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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se desarrollo con el objetivo de determinar
la calidad microbiologica y fisicoquimica que presentan las aguas saborizadas
embotelladas comercializadas en los supermercados de octava y décima etapa
de Metrocentro y Metrosur de San Salvador, para ello fue necesario conocer si
las instalaciones de los supermercados y los manipuladores de los productos
cumplen las buenas practicas de manufactura, por lo que se realiz6 una

inspeccion visual verificando las condiciones sanitarias ambientales.

El muestreo que se emple6 fue dirigido y puntual en el cual a través de una
encuesta realizada en los tres supermercados seleccionados ya son lugares
con mayor influencias de personas, se determiné los sabores de mayor
preferencia por parte de las personas que consumen estas bebidas, se
seleccionaron 30 muestras en total de aguas saborizadas embotelladas,
seleccionando los sabores de mayor preferencia. A cada muestra de agua
saborizada embotellada se realizaron andlisis microbiol6gico: Determinacion de
Mesofilos Aerobios Heterotrofas, Coliformes Totales, Escherichia coli, y
Pseudomona aureginosa., asi como analisis fisicoquimico: pH, Temperatura,
Turbidez y Sdlidos Totales Disueltos. Los analisis se realizaron en el laboratorio
de microbiologia de alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud
(CENSALUD) y en el Laboratorio fisicoquimico de aguas de la Universidad de

El Salvador. En el periodo de Mayo a Julio del presente afio.

Debido a que la norma de Calidad especifica para aguas saborizadas no esta
actualizada, los resultados fueron comparados con la Norma Salvadorefia
Obligatoria NSO 13.07.02:08 “Agua. Agua Envasada”. Los andlisis de las 30
muestras analizadas de las aguas saborizadas embotelladas, el 100% resultd

conforme para todos los parametros microbiolégicos mesofilos aerobios



heterotrofos, coliformes totales, coliformes fecales, Escherichia coli y
Pseudomona aureginosa. En los analisis fisicoquimicos, de las 30 muestras
resultaron para temperatura, olor, sabor, turbidez y sélidos totales disueltos el
100% cumplen con las especificaciones de la Norma Salvadorefia Obligatoria
NSO 13.07.02:08 “Agua. Agua Envasada”, considerando la calidad del agua
saborizada embotellada a excepcion del pH ya que este tipo de bebidas
contienen componentes esenciales como los agentes acidificantes y

reguladores de pH para potencializar el sabor.

Por lo anterior se recomienda al Organismo Salvadorefio de Normalizacién
gestione la actualizacion de la norma NSO 67.18.02:10 bebida a base de aguas
saborizadas las cuales sera una herramienta Util para aplicarla y asi asegurar la

calidad de las aguas saborizadas.



CAPITULO |
INTRODUCCION



XXii

1.0 INTRODUCCION

Las aguas saborizadas embotelladas son producto de la union de aguas
minerales con saborizantes frutales naturales o artificiales, que se han
convertido en una alternativa para la ingesta de agua por parte de las personas.
Las aguas saborizadas embotelladas, son un producto innovador dentro del
mercado, y estan siendo aceptadas por los consumidores sustituyendo a
aguellas bebidas carbonatadas o bebidas azucaradas que resultan ser
perjudiciales a la salud. No se puede afirmar que los manipuladores de estos
productos cumplan con las Buenas Practicas de Manufactura, lo que facilita de
esta manera la contaminacion después del proceso de fabricacion y envasado,

incluso hasta llegar a las manos de su consumidor final.

Por lo que en la presente investigacion se analizaron parametros
microbiolégicos determinando microorganismos mesofilos, coliformes totales,
coliformes fecales, bacterias heterotrofas y bacterias patdgenas como
Pseudomona aeruginosa y Escherichia coli, y se realizaron parametros
fisicoquimicos como olor, sabor, pH, turbidez, temperatura y soélidos totales

disueltos en muestras de aguas saborizadas embotelladas.

El muestreo que se empled fue dirigido y puntual, en el cual a través de un
diagnéstico realizado en tres supermercados ubicados en los Centros
Comerciales de Metrocentro y Metrosur. San Salvador; se determind el grado
de aceptacion y los sabores de preferencia por parte de las personas hacia el
consumo de estas bebidas, y se encontré que las marcas Alpina y Salvavidas
son las Unicas dos marcas que estan siendo comercializadas hasta el momento,
siendo los sabores de mayor preferencia para la poblacion; fresa, manzana y

uva para la marca Alpina, y fresa y Mandarina para la marca Salvavidas.



XXiii

Las muestras de agua saborizada embotellada fueron recolectadas
propiamente en sus envases dispensadores, transportadas al Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud
(CENSALUD) vy al Laboratorio Fisicoquimico de Aguas de la Universidad de El
Salvador para sus respectivos analisis, los cuales se desarrollaron en un

periodo de tres meses, desde mayo a julio del afio 2014.

Los resultados obtenidos de los analisis fueron comparados con la Norma para
aguas envasadas, denominada Norma Salvadorefia Obligatoria: NSO
13.07.02:08 “Agua. Agua Envasada (Primera Actualizacién)” ya que la norma

especifica para agua saborizada no esta actualizada.

Los resultados obtenidos en las muestras analizadas de aguas saborizadas
embotelladas, se dieron a conocer a la entidad correspondiente que es la
Organizacion Salvadorefia de Normalizacion para que tomen las
consideraciones necesarias para vigilar la inocuidad y calidad de este tipo de
bebidas y gestione la actualizacion de la norma NSO 67.18.02:10 para bebidas
a base de agua saborizada especifica y asi pueda exigirse la calidad de estos

productos.



CAPITULO I
OBJETIVOS



2.0 OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

Analizar

microbiolégica y fisicoquimicamente las aguas saborizadas

embotelladas, comercializadas en los supermercados de Metrocentro y

Metrosur. San Salvador.

2.2 Objetivos Especificos

221

2.2.2

2.2.3

224

Realizar andlisis microbiolégico de microorganismos aerobios
mesofilos, bacterias heterétrofas, coliformes totales, fecales,
Escherichia coli y Pseudomona aeruginosa a las muestras de agua

recolectadas.

Realizar andlisis fisicoquimico de pH, olor, sabor, turbidez,
temperatura, solidos totales disueltos a las muestras de agua

saborizada embotellada.

Comparar los resultados de los anadlisis Microbiolégicos vy
Fisicoguimicos con los establecidos por la Norma Salvadorefia
para agua envasada NSO 13.07.02:08 determinando si las aguas

saborizadas embotelladas son aptas para el consumo humanao.

Entregar un informe de resultados a la Organizacion Salvadorefia

de Normalizacion (OSN)



CAPITULO Il
MARCO TEORICO
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3.0 MARCO TEORICO.

3.1 DEFINICIONES.

- AGUA.

El agua es un componente de la naturaleza, se compone de tres &tomos dos de
hidrogeno y uno de oxigeno que unidos forman la molécula de agua. La
encontramos en lluvias, rios, lagos, océanos, hielo, nieves entre otras. Liquido

inodoro, sin sabor e incoloro. g 3

-  AGUA ENVASADA.

Es aquella apta para el consumo humano, contenida en recipientes apropiados,
aprobados por autoridades competentes, con cierre hermético que garantice las
caracteristicas de cumplimiento segun las Normas de Calidad, sin aditivos que
modifiquen sus caracteristicas organolépticas, debiendo permanecer en tal

condicion hasta que llegue a manos del consumidor final. (7, 37

- AGUA SABORIZADA O AGUA AROMATIZADA.

Bebida no alcohdlica, cuyo contenido de agua en fracciébn de masa es igual o
superior al 99,0 %, que se comercializa envasada y sellada, apta para el
consumo humano y que cumple con los requisitos de la horma establecida.

El agua saborizada se caracteriza por:

a) El 1,0 % en fraccion de masa restante del agua saborizada corresponde:
aromatizantes/saborizantes y puede contener ingredientes y aditivos permitidos
por el Codex Alimentarius y la legislaciéon nacional vigente.

b) El agua utilizada para la elaboraciéon de este producto debe cumplir con la
NTC 3525 o la legislacion nacional vigente para agua potable envasada.

c) Puede o no ser carbonatada (gasificada con diéxido de carbono).
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3.2 ORIGEN DE LAS AGUAS SABORIZADAS EMBOTELLADAS.
En El Salvador las empresas purificadoras y comercializadoras de agua natural,
surgen de la necesidad de la poblacion, por protegerse de los factores que

afectan la salud a través del agua que se ingiere.

Por ello, se crea en 1958 la primera empresa denominada como Embotelladora
Salvadorefia S.A.; tomando en cuenta las necesidades de la poblacién

establecen como otro rubro principal la purificaciéon y comercializacion de agua

natural. @,

En 1958 la Asociacion Internacional de Embotelladores (IBWA), que es la
autoridad mundial reconocida en materia de calidad designada a National
Santation Foundation (NSF) (fundada en 1944) como el organismo responsable
de hacer auditorias de cumplimiento de normas de calidad. Todo esto ha
permitido que el mercado de consumidores de este producto, obtenga mayores
niveles de demanda y de esta manera, las empresas han tomado decisiones
emprendedoras con la finalidad de satisfacer las necesidades del consumidor
adquiriendo equipos y maquinaria necesaria para constituirse de empresas
purificadoras y comercializadoras de agua natural, entre las cuales se
mencionan: Inversiones Vida, Agua Pack, Agua Fresca, Agua Pura, La Roca,
Water Life, Trépico, Industrias Cantarito, Alpina, Agua Cristal y Agua Pura

Salvavidas. ¢,

Las aguas saborizadas son un producto relativamente nuevo, y comenzaron a
desarrollarse en el afio 2006, a fin de crear nuevos mercados e incrementar las
ventas; fueron Impulsadas por Embotelladores de Agua Internacional (IWBA)
con su marca Alpina, que lanz6 al mercado “Alpinita Magic”, una botella de
agua con un toque de sabor dirigido al mercado infantil. g
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El agua que utiliza Alpina es sustraida desde un pozo de la empresa, a 150
metros de profundidad. Posteriormente pasa un proceso de osmosis inversa
gue elimina los minerales y ofrece agua libre de sodio. Ademas pasa por cuatro

filtros mas y un proceso de ozonizacion. (g

Actualmente se lanza al mercado, otra marca con agua saborizada llamada
Salvavidas, la cual es una empresa Guatemalteca que se une con la Asociacion
Nacional del Café (ANACAFE) en el afio 2002 para combinar el café con el
Agua Pura Salvavidas, y asi se fue desarrollando la incorporacion a El
Salvador con sus presentaciones de agua potable, en el afio 2013 lanza su
producto Agua Salvavidas Saborizada y en el presente afio 2014 se comenzé a
comercializar en algunos supermercados siendo otra opcion para el

consumidor. (i, g sg

3.3 BEBIDAS. 4

Las industrias de bebidas son aquellas dedicadas a la fabricacion y/o envasado
de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, entre las que se encuentran las
bebidas espirituosas, el vino, la cerveza, la sidra, las bebidas refrescantes y las

aguas envasadas.

- Bebidas alcohdlicas: estds son las que por medio de su elaboracion

contienen alcohol etilico.

- No alcohdlicas: Estas son las que no poseen alcohol por medio de su

proceso de transformacion o proceso natural.

Bebidas no alcohdlicas.
Se consideran bebidas no alcoholicas o refrescantes aquellas no fermentadas,

carbonatadas o0 no, preparadas con agua potable o mineral, ingredientes
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caracteristicos y productos autorizados (aditivos, edulcorantes, colorantes,
saborizantes, entre otros). g

Clasificacion:

Bebidas refrescantes

Zumos de frutas

Bebidas estimulantes

Agua

Bebidas refrescantes.

Aquellas bebidas no fermentadas, carboénicas o no, preparadas con agua
potable o mineral, a las que se ha afiadido uno o varios de los siguientes
ingredientes como zumos de frutas, extractos de frutas o partes de plantas
comestibles, esencias naturales, agentes aromaticos, edulcorantes naturales;

dioxido de carbono; agua potable; agua mineral.

Dentro de las bebidas refrescantes estan:
Bebidas aromatizadas: preparadas con agua potable (gaseada 0 no),

edulcorantes, agentes aromaticos, esencias naturales y aditivos. s

Agua.
El agua destinada al consumo humano puede clasificarse segun su origen en:
- Superficial: rios y lagos.

- Subterraneo: manantiales y pozos.

Otra clasificacion:
- Agua potable no envasada: agua del grifo.

- Agua potable embotellada.
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3.4 AGUA ENVASADA. .7, ss

Hay dos tipos principales de agua envasada: con gas y sin gas.

El agua con gas normalmente se obtiene mediante la disolucion con gas de
diéxido de carbono, aunque puede obtenerse carbonatada en forma natural a

partir de algunos manantiales.

El agua sin gas (esto es sin carbonatar) se utiliza como agua de bebida.

3.4.1 CLASIFICACION DEL AGUA ENVASADA.

- Segun tipo de fuente de agua producto.
Agua natural.
Agua de manantial, mineral, artesana, aromatizada o de pozo se caracteriza por
su pureza original tanto quimica como microbiolégica. Su origen subterraneo le
confiere minerales, oligoelementos y otros componentes con efectos sobre el

cuerpo humano. (g 29

Agua de red publica.
Agua potable que se abastece en cada vivienda la cual esta disponible segun

las redes de distribucion del pais.

- Segun tipo de agua de fuente.
Agua artesiana.
Se llama asi al perforar en la tierra o en la roca ubicado por encima del nivel
freatico hasta dar con el agua contenida a presion entre las capas subterraneas,

para que esta encuentre salida y suba de nivel de manera natural. (s,
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Agua de manantial.

Un manantial es un flujo natural de agua que surge del interior de la tierra desde
un solo punto o por un area pequefia. Pueden aparecer en tierra firme o ir a dar
a cursos de agua, lagunas o lagos. Los manantiales pueden ser permanentes o
intermitentes, y tener su origen en el agua de lluvia que se filtra o tener un

origen igneo, dando lugar a manantiales de agua caliente.

Agua de pozo.

Agua de un orificio perforado, excavado por el hombre hasta interceptar el nivel
de agua subterranea (el nivel freatico, punto donde hallamos solo parte sélida y
parte de agua). Puede ser extraida el agua hacia arriba bajo presién por medio

de un cubo o mediante bombeo.

Agua carbonatada o efervescente.
Agua mineral natural que, después de un posible tratamiento y de su envasado,

se ha hecho efervescente mediante la adicion de dioxido de carbono. g

Agua fluorada.

Agua envasada que contiene fluor

Agua aromatizada o saborizada.
Se ha desarrollado un rango de productos en los cuales se afiade al agua

saborizantes o pequefias cantidades de zumo de frutas.

- Segun tipo de envase:
Envase retornable.

Es aquel contenedor proyectado para ser utilizado mas de una vez.
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Envase no retornable.

Es aquel contenedor para ser utilizado una sola vez.

3.5 MATERIAS PRIMAS DEL AGUA SABORIZADA.

Tabla N°1. Accién Quimica de las Materias Primas en el Aguas Saborizadas
Embotelladas.

MATERIA PRIMA ACCION QUIMICA
Agua Natural Agua potable para el consumo.
Acidulante, Agente acidificante,
Acido citrico Antioxidante, potenciador del sabor,
Conservante
e Correctivo de sabor a fresa, uva, manzana,
Sabor artificial o natural . : : L
tamarindo, mandarina y lima-limén
Hexametafosfato de sodio Reforzadora de sabor
Vitamina E acetato Agente solubilizante
Sucralosa Edulcorante
Citrato de sodio Regulador de pH
Citrato de potasio Regulador de pH
Vitamina C Regulador de pH
Vitamina B3 Energético
Vitamina B5 Energético
Acesulfame K Edulcorante
Vitamina B6 Energético
Vitamina B12 Energético
EDTA Agente gquelante.
Benzoato de sodio Agente conservante
Sorbato de potasio Agente conservante
Propilenglicol Agente conservante

3.5.1 Agua natural. g 37,50
Fuente de subterranea de agua, el cual debe cumplir los siguientes requisitos:
- Debe provenir de una fuente subterrdnea especificada y protegida de
cualquier tipo de contaminacion.
- Debe tener una composicion fisica y quimica estable.
- Debe cumplir normas microbiolégicas estrictas; en particular, la ausencia
de bacterias y parasitos dafinos.

- Debe estar registrada por las autoridades competentes.
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- Debe someterse a pruebas regulares en un laboratorio aprobado para
asegurar el mantenimiento continuado de los criterios de calidad.

- Debe etiquetarse de forma apropiada con una declaracién de un analisis
oficial y debe mostrarse la procedencia del agua, su nombre registrado y

el pais de origen.

3.5.2 Acido citrico.
El &cido citrico (ya sea como el monohidrato o material anhidro) es ampliamente
utiizado en las formulaciones farmacéuticas y productos alimenticios,
principalmente para ajustar el pH de las soluciones.
En productos alimenticios, acido citrico se usa como un potenciador del sabor

para su agrio, sabor acido. s

3.5.3 Sabor artificial o natural. s,
Son sustancias definidas quimicamente, obtenidas por procedimientos fisicos
microbiolégicos 0 enzimaticos a partir de materias primas de origen vegetal,
animal o microbioldgico, que se presentan de forma natural o transformada.
Dentro de esta clase se encuentran:

e Sustancias aromatizantes/saborizantes artificiales: Son los compuestos
guimicos obtenidos por sintesis que no han sido identificados en
productos de origen animal o vegetal.

e Sustancias aromatizantes/saborizantes idénticos a los naturales: Son las
sustancias quimicamente definidas obtenidas por sintesis 6 las aisladas
por procesos quimicos a partir de materias primas de origen animal o
vegetal, que presentan una estructura quimica idéntica a la de las
sustancias presentes en dichas materias primas naturales (procesadas o

no).
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3.5.4 Hextametafosfato de sodio.

Actia como sal secuestrante, neutra, reforzadora del sabor, escencias
aromaticas, humectantes, suplementos nutricionales, ayuda de proceso,
estabilizador y espesante, agente tensoactivo, producto sinérgico, texturizador y

neutralizante. ;s s

3.5.5 Vitamina e acetato.
Se conoce como una antioxidante natural, utilizado como conservante de

aroma. sy

3.5.6 Sucralosa.
La sucralosa se utiliza como un agente edulcorante. Tiene un poder edulcorante
aproximadamente 300-1000 veces el de la sacarosa. No posee ningun valor

nutricional, no promueve caries dentales s

3.5.7 Citrato de sodio.

Se utiliza en bebidas, principalmente para ajustar el pH de soluciones. s

3.5.8 Citrato de potasio.

Agente alcalinizante. Utilizado en las bebidas como un agente secuestrante. s

3.5.9 Acido ascorbico (vitamina c).
Utilizado para ajustar el pH. También se utiliza en los alimentos como

antioxidante. (s

3.5.10 Niacinamida (vitamina B3).
La Vitamina B-3, nutriente hidrosoluble, aparece en varias formas y todas ellas
pueden ser identificadas como niacina, importante para la liberacion de energia

de los macronutrientes. (s
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3.5.11 Pantotenato de calcio (vitamina Bs).
El acido pantonenico o pantonenato de calcio es una vitamina natural que
ayuda en la liberacién de energia en las células y ayuda a mantener un sistema

nervioso sano.

3.5.12 Acesulfame K.
Utilizado como un agente edulcorante intenso, un sustituto del azicar en

formulaciones compuestas. (s

3.5.13 Clorhidrato de piridoxina (vitamina Bsg).

Vitamina hidrosoluble que pertenece al complejo de vitaminas B. se presenta
como piridoxina que en su forma activa es una coenzima que interviene en
multiples procesos quimicos del cuerpo, dirigidos a la sintesis de
neurotransmisores, ayudando al mantenimiento del equilibrio de sodio y potasio

en el organismo. (s,

3.5.14 Cianocobalamina (vitamina By).
Es importante para el metabolismo, ayuda a la formacion de glébulos rojos en la

sangre y al mantenimiento del sistema nervioso central. (s

3.5.15 Acido etilendiaminotetraacético (EDTA).
Se utiliza como agente quelante, disminuyendo la dureza del agua evitando

que se desestabilice la formula. s

3.5.16 Benzoato de sodio.
Se utiliza principalmente como un conservante antimicrobiano en alimentos. Se
produce como polvo blanco granular o cristalino, ligeramente microscopico,

inodoro con un sabor dulce. s
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3.5.17 Sorbato de potasio.
Es un conservante antimicrobiano, con antibacteriano y propiedades
antifangicas utilizados en productos farmacéuticos, alimentos, preparaciones

entéricas, y COSMeticos. s

3.5.18 Propilenglicol.
El propilenglicol es ampliamente utilizado como disolvente, agente de
extraccidn, y conservante. Se usa en la industria alimenticia como portador de

emulsiones y como vehiculo de sabores. s

3.6 IMPORTANCIA DE AGUA POTABLE. g 2,

El agua es uno de los recursos naturales mas importantes e indispensables
para todas las formas de vida, entre estas nosotros los seres humanos. Las
culturas ancestrales de todo el mundo han reconocido la relacion que los seres
humanos tenemos con la Madre Tierra y la responsabilidad y necesidad de
proteger el agua. El agua forma parte de nuestras células, sangre, digestion y
eliminacion de desechos. El agua también lubrica las articulaciones. No

podemos vivir mas de unos pocos dias sin agua.

En las funciones que permiten a los organismos manejar la energia para
sintetizar y degradar compuestos, el agua juega un papel determinante. Asi
mismo, los compuestos organicos, fuente de energia, se transportan a través
del agua. Los productos de desecho de los organismos también utilizan al agua
como un vehiculo. Podriamos decir que cualquier actividad metabdlica esta
intimamente ligada a la molécula de agua. Por otra parte, los organismos
establecen intimas y trascendentes relaciones con el medio ambiente. El agua,
gracias a su capacidad calorifica, desempefia un papel muy importante en la
regulacion térmica del clima, haciendo que las variaciones sean menos bruscas,

de lo que serian si no existiese el agua. Dentro del organismo el agua, tiene
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también esta importante funcion: regular la temperatura. La liberacion de vapor

de agua como sudor es vital para la conservacion de la temperatura corporal.

Los organismos tienen estructuras que les permiten ‘captar’ informacién acerca

del medio que les rodea. Los dérganos sensoriales no podrian captar sefales

olfativas y gustativas si las moléculas que perciben no fueran transportadas por

el agua. Las funciones reproductoras y su transporte, estan también

estrechamente ligadas al agua.

El agua actta en el organismo siendo una fuente vital como:

Beber agua ayuda a aumentar y bajar de peso, para la primera se toma
agua sin limites durante las comidas la cual evita disminuye la
produccion de saliva y demorara los procesos digestivos; para la
segunda es aconsejable beber agua una hora antes o dos después de
haber ingerido los alimentos. Asi apoyas a la digestion de la grasa

depositada en el organismo disminuyendo asi el sobrepeso.

La adicion de agua a las bebidas azucaradas una persona bebe durante
el dia no va a hacer una diferencia, pero que la sustitucion de las bebidas
dulces con agua podria ayudar a evitar el desorden metabdlico como la

enfermedad de diabetes.

Piel. Una buena hidratacién conserva la elasticidad de la piel, la suavidad
y la coloracién, esto sucede porque el agua limpia las células de la

dermis por dentro y por fuera.

Musculos y articulaciones. Ademas del esqueleto, tus mdusculos vy

articulaciones te permiten mantenerte en pie y moverte para desarrollar
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todas tus actividades diarias, el agua ayuda a proteger las articulaciones

y a mantener el apropiado funcionamiento de los musculos.

Temperatura. Gracias al agua el cuerpo puede modular su temperatura.
El liquido dentro del cuerpo contribuye a disipar el calor (mediante el
sudor). Cuando se calienta demasiado, el agua se elimina por medio de
la sudoracién eliminando asi el calor del cuerpo. Pero si el agua que se
pierde no se repone, el cuerpo se puede sobre calentar, lo cual resulta

peligroso.

Rifilones. El agua es esencial para estos 6rganos del cuerpo, les ayuda a
remover desechos, toxinas y nutrimentos en exceso. Los rifiones de una
persona bien hidratada filtran alrededor de 180 litros de agua

diariamente.

Cerebro. Una ligera deshidratacion puede deteriorar la capacidad de
concentracion de una persona. La pérdida de mas del 2% de peso
corporal por deshidratacién afecta las capacidades de proceso del

cerebro y merma la memoria a corto plazo.

Corazon. El agua normaliza la presion sanguinea y es vital para el buen
funcionamiento del corazon. Una deshidratacion disminuye el gasto
cardiaco, lo cual puede causar un incremento de la frecuencia cardiaca y

una disminucién de la presion arterial.

Tracto digestivo. El agua contribuye al proceso de digestion de los
alimentos. Disuelve los nutrientes para que puedan ser absorbidos en el

torrente sanguineo y ayuda a mejorar la digestién.
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3.7 CANTIDAD RECOMENDADA DE AGUA POTABLE.

Tabla N°2. Cantidad recomendada del consumo de agua diario para nifios y los
jovenes.

ESCALA DE EDAD

CONSUMO DE BEBIDAS DIARIO

ADECUADO.
1-3 afios 4 vasos
4-8 afos 5 vasos
9-13 afios 8 vasos para los n!rjos
7 vasos para las nifas
14-18 afios 11 vasos para los nifios

8 vasos para las nifias

En las diferentes funciones (respiracion, transpiracion, orina, heces, etc.) el
hombre pierde grandes cantidades de agua (al menos medio litro liberado en
forma de vapor y un litro y medio en desechos) que deben ser restituidas; para
ello se debe beber y tomar agua en los diferentes alimentos que se ingieren
(aproximadamente 2 litros en los alimentos y medio litro sintetizado en

diferentes procesos metabolicos).

La cantidad de agua que necesitamos depende del tamafio de nuestro cuerpo,
actividad fisica, el tiempo y el consumo de cafeina. La mayoria de los hombres
y las mujeres necesitan unos 8 a 12 vasos de agua por dia. Los nifios necesitan

menos porque son mas pequenos.

Aproximadamente el 70 - 80% del consumo total de agua de las personas
proviene del agua y de otras bebidas; el resto se obtiene a partir de los

alimentos.

a. CONSECUENCIAS DE AGUA POTABLE CONTAMINADA. .,
La disponibilidad de agua permite establecer un medio higiénico que evita o
limita la propagacion de muchas enfermedades infecciosas tanto entre los seres

humanos y/o animales. Sin embargo, el agua es asimismo un importante
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vehiculo de transmision de muchas enfermedades que han afectado a los seres

humanos durante siglos.

Las enfermedades vinculadas con la falta de higiene se caracterizan por la
escasez 0 la inaccesibilidad del agua. Donde quiera que ocurra esto hay
siempre una alta incidencia de enfermedades cutaneas tales como la tifia, el

impétigo y de enfermedades oculares tales como el tracoma y la conjuntivitis.

Estas enfermedades ocurren cuando el agua que ha sido contaminada por
heces, y al estar contaminada sirve como habitat a los agentes patégenos o a
los huéspedes intermediarios, en los cuales ciertos parasitos pasan parte de su
ciclo de vida. La posible presencia de microorganismos patdégenos es la razén
principal de que se desinfecten los sistemas de abastecimiento de agua
potable. Las enfermedades son transmitidas por la ingestion directa, es decir
por el consumo de agua potable contaminada, practicas higiénicas deficientes o
de forma indirecta con los alimentos o bebidas que han sido alterados con agua

contaminada y por la ruta fecal-oral.

Algunas enfermedades tales como el cdlera, la fiebre tifoidea o la shigelosis
pueden manifestarse como letales epidemias, mientras que otras son
principalmente endémicas y producen efectos crénicos y debilitantes. Tanto el
exceso de agua, como su escasez o su calidad deficiente, afectan a la salud y

el bienestar de los seres humanos.

Muy poca ingesta de agua puede producir deshidratacion y los siguientes
sintomas:

Fatiga

Dolor de cabeza

Boca seca,
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Debilidad muscular
Mareo

Sensacion de mareo

b. TRATAMIENTO DEL AGUA POTABLE.

La captacion, tratamiento, almacenamiento y distribucién de agua de consumo
conllevan la adicion deliberada de numerosas sustancias quimicas (aditivos
directos) para mejorar la inocuidad y calidad del agua en beneficio de los
consumidores. Ademas, el agua esta en contacto permanente con tuberias,
valvulas, grifos y superficies de depdsitos, todos los cuales pueden aportar mas

sustancias quimicas al agua (aditivos indirectos).

Clasificacion de procesos de tratamiento del agua en funcién de su complejidad

técnica:

Cloracion.

La finalidad principal de la cloracion es la desinfeccion microbiana. No obstante,
el cloro actia también como oxidante y puede eliminar o ayudar a eliminar
algunas sustancias quimicas y formar productos insolubles que pueden
eliminarse mediante una filtracion posterior; y puede oxidar especies disueltas a
formas mas faciles de eliminar. Un inconveniente del cloro es su capacidad de
reaccionar con la materia organica natural. No obstante, la formacion de

subproductos puede controlarse optimizando el sistema de tratamiento.

Filtracion. (.
Las particulas pueden separarse de las aguas brutas mediante filtros rapidos
por gravedad, horizontales, o a presion, o filtros lentos de arena que es un

proceso biolégico.
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Filtracion por procesos fisicos:
- Filtros Rapidos por Gravedad.
Suelen utilizarse para eliminar floculos de aguas coaguladas, asi como para

reducir la turbidez

- Prefiltros.
Pueden utilizarse antes de someter el agua a otros tratamientos; la principal
ventaja de la pre-filtracion es que al pasar el agua por el filtro, ademas de por

filtracion, se eliminan particulas mediante sedimentacion por gravedad.

- Filtros a Presién.

Se utilizan a veces cuando es necesario mantener una carga de presion para
evitar la necesidad de impulsar el agua al sistema mediante bombeo. Su
operacion y funcionamiento son, por lo general, como los descritos para el filtro
rapido por gravedad, y se necesitan instalaciones similares para retirar el lodo
diluido.

- Filtros lentos de arena.

Solo son adecuados para aguas de turbidez baja o aguas sometidas a filtracién
previa. Se utilizan para separar algas y microorganismos, incluidos los
protozoos, y, precedidos de microtamizado o filtracién gruesa, para reducir la
turbidez (incluidas las sustancias quimicas adsorbidas). La filtracion lenta en
arena elimina eficazmente las sustancias organicas, incluidos algunos

plaguicidas y el amoniaco.

Aireacion.
Los procesos de aireacion estan disefiados para retirar los gases y compuestos

volatiles mediante arrastre con aire.
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Coagulacion quimica.
Es adecuada para eliminar determinados metales pesados, sustancias
organicas de solubilidad baja, asi como también determinados plaguicidas

organoclorados.

Adsorcion sobre carbdon activado.
El carb6n activado se utiliza para eliminar del agua plaguicidas y otras
sustancias organicas, compuestos que producen sabores y olores, cianotoxinas

y carbono orgénico total.

Intercambio de iones.
El intercambio de cationes puede utilizarse para eliminar determinados metales
pesados. Ademas para la eliminacion de iones nitrato, las resinas anionicas

pueden utilizarse para eliminar arsénico y selenio.

Ozonizacion.

El ozono reacciona con las sustancias organicas naturales y aumenta su
biodegradabilidad. Para evitar la proliferacion no deseable de bacterias durante
la distribucion, la ozonizacion se complementa normalmente con un tratamiento
posterior, para eliminar sustancias biodegradables, seguido de la aplicacion de
una concentracion residual de cloro, ya que el ozono no produce un efecto
desinfectante residual, degradando eficazmente una amplia gama de

plaguicidas y sustancias organicas.

Procesos de membrana.
Los mas importantes en el tratamiento del agua son la ésmosis inversa, la
ultrafiltracién, la microfiltracion y la nandfiltracion. Se han aplicado

tradicionalmente a la produccidon de agua para aplicaciones industriales o
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farmacéuticas, pero estan aplicandose ahora al tratamiento de agua de

consumo.

Procesos a presion alta.

Las membranas de nanofiltracion permiten el paso de iones monovalentes
como los de sodio o potasio, pero rechazan una proporcion alta de iones
divalentes, como los de calcio y magnesio, y las moléculas organicas de peso
molecular mayor que 200. Las presiones de trabajo tipicas son de alrededor de
5 bar. La nanofiltracion puede eliminar eficazmente compuestos organicos y con

color. (7

Procesos a presion baja.

La microfiltracion es una extension directa de la filtracion convencional hasta
tamafios menores que un micrometro. Se ha utilizado para el tratamiento del
agua, en combinacion con la coagulacion, para eliminar carbono organico

disuelto y para mejorar el flujo.

3.8 PARAMETROS MICROBIOLOGICOS.

Todas las aguas embotelladas deben ser seguras para su bebida y por
consiguiente, requieren la ausencia de cualguier microorganismo patégeno
(causante de enfermedades). Esto se controla mediante la comprobacion de la
ausencia de los microorganismos indicadores especificos en la legislacion.
Algunas aguas embotelladas pueden sufrir un tratamiento para eliminar

cualquier bacteria dafiina y hacerlas seguras para el consumo.

3.8.1 Coliformes Totales y Fecales. (7, s
La denominacion de Coliformes se le otorga a todo aquel grupo de bacterias
gue tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comun y son de mucha

importancia como indicadores de contaminacion del agua y de los alimentos. El
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término Coliformes proviene de Escherichia coli (E. coli ) de la bacteria principal
de este grupo, el cual es la Escherichia coli como ya se sabe, es de origen
fecal; para distinguir a las demas que no son de origen fecal se utiliza el término
de Coliformes Totales y a los de origen intestinal o fecal Coliformes Fecales.
Estos términos ayudan mucho para la diferenciacion, ya que otorga mas
veracidad y un alto grado de certeza si la contaminacion que presenta el agua

es de origen fecal.

Las investigaciones ecoldgicas han demostrado que E. coli proviene del tracto
intestinal del hombre y de los animales de sangre caliente, si puede sobre vivir
e incluso multiplicarse en otros nichos apropiados. Por lo tanto, la presencia de
esta bacteria indica que puede haber existido contaminacion fecal y que el
consumidor podria expuesto a patdégenos entéricos cuando ingiere el alimento.
Para la evaluacioén higiénica de alimentos crudos o de productos que no habian
sido sometidos al tratamiento de inocuidad completo mediante calor, E. coli es

el microorganismo indice mas valido.

Se utiliza a veces también la denominacion coliformes fecales refiriéndose a los
microorganismos que crecen y producen gas a partir de la lactosa en un medio
gue contiene sales biliares u otros agentes selectivos equivalentes y que se
incuba a 44-45°C

La especie Escherichia coli es considerada generalmente como integrante de la
flora normal del tracto intestinal del hombre y de los animales. La temperatura
optima de crecimiento del microorganismo es de 37°C, con un intervalo de
crecimiento de 10 a 40°C. Su pH optimo de crecimiento es de7.0 a 7.5 con un
pH minimo de crecimiento de valor de 4.0 y un pH maximo de crecimiento de

valor de 8.5. Este microorganismo es relativamente termosensible y puede ser
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destruido con facilidad a temperaturas de pasteurizacién y también mediante la
apropiada coccion de los alimentos.

3.8.2 Microorganismos Aerobios Mesofilos. (o, ss 53

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de
desarrollarse a 30° en las condiciones establecidas. Este recuento se estima la
microflora total sin especificar tipos de microorganismos. Refleja la calidad
sanitaria de un alimento, condiciones de manipulacién, las condiciones
higiénicas de la materia prima. Un recuento bajo de aerobios mesofilos no
implica 0 no asegura la ausencia de patdgenos o sus toxinas, de la misma
manera un recuento elevado no significa presencia de flora patdgena. No son
recomendados recuentos elevados. Un recuento elevado puede significar:
Excesiva contaminacion de la materia prima.

Deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion.

La posibilidad de que existan patégenos.

La inmediata alteracion del producto.

Los métodos que se basan en el cultivo de microorganismos en medios soélidos
(agar), consisten en poner en contacto las bacterias que contiene la muestra

problema con un medio adecuado en el que puedan desarrollar.

La viabilidad es la capacidad del microorganismo para multiplicarse en un
medio sélido formando una colonia. Durante el periodo de incubacién, se
supone que cada bacteria viable es capaz de originar una colonia macroscépica

que sera utilizada para realizar el recuento.

Existen dos métodos para el recuento de bacterias viables en placa, siendo el

de uso mas frecuente el método de “pour plate” o recuento estandar en placa.
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Este método consiste en sembrar cajas de petri con 1 ml de muestra (y de sus
diluciones) y agregar de 10 a 12 ml de agar nutritivo estéril fundido (teniendo la
precaucion de dejarlo enfriar hasta 44-46 grados). Se mezcla rapidamente v,

una vez solidificado el agar, se incuban las placas durante 7 dias a 20 grados.

El segundo método es de siembra en placa por extension y consiste en en
extender sobre la superficie del agar en la placa, un volumen no mayor a 0,1 ml
de la dilucién correspondiente. Para ello se utiliza una espatula de Drigalsky
estéril. Se incuba de la misma manera que las placas de pour plate, y el
recuento y las consideraciones que se hacen a continuacion valen también para
este método. Para obtener resultados estadisticamente significativos es
necesario contar placas que contengan entre 30 y 300 colonias. Para que ello
sea posible, en el momento de la siembra debe tenerse una idea aproximada
del nimero de bacterias presentes en la muestra a fin de realizar las diluciones

adecuadas.

La cuantificacion de este grupo microbiano permite estimar de forma general la
carga microbiana presente en una muestra; un resultado elevado no ha de ir
necesariamente unido a la presencia de microorganismos patdégenos o toxinas
ni, por el contrario, un bajo recuento en el nimero de colonias de estas
caracteristicas se relaciona siempre con la ausencia de patdgenos. Si bien es
cierto no aporta datos concretos sobre el tipo de especies predominantes; su
conocimiento siempre es valido, ya que refleja de la calidad sanitaria y también
suele proporcionar informacién con respecto a la existencia de practicas

incorrectas, tales como vertidos o manipulacion inadecuada.

Por tanto, y considerando las reservas anteriormente comentadas, es necesario

siempre determinar la cantidad de microorganismos aerobios mesoéfilos y
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extraer las conclusiones adecuadas de dicha informacion, sin que ello signifique

obviar otros analisis de mayor especificidad.

3.8.3 Pseudomona aeruginosa.

Clasificado como bacilo aerobios Gram negativo. Las especies del género
Pseudomonas abarcan una porcion sustancial de la microflora de los
microorganismos saprofitos que habitan los suelos, aguas dulces, las aguas
subterraneas, los entornos marinos y muchos habitats naturales, especialmente
en las plantas. Este organismo a menudo esta presente en las heces humanas,
pero en cantidades muchos menores que los organismos coliformes. Es un
germen patégeno no de tipo oportunista que afecta a los nifilos muy pequefios o
a los adultos de edad avanzada, o a las personas debilitadas a causa de alguna
enfermedad, y frecuentemente se pueden aislar de personas que padecen
infecciones del tracto urinario o quemaduras en la piel. Es comun que se
encuentre en el agua natural, generalmente en presencia de organismos
coliformes. No obstante, en el agua potable puede estar presente aun cuando
no haya organismos coliformes; puede que se deba, a que determinados
materiales que se emplean en la construccion de sistemas de distribucién y de
redes de tuberias favorecen el desarrollo de los mismos. Aunque no deben
ignorarse la presencia de este microorganismo en el agua potable, en los
examenes sistematicos del agua para determinar la presencia de

contaminacion. (s

Para la deteccion de Pseudomona aeruginosa utilizar el agar cetrimide; medio
utilizado para el aislamiento selectivo de Pseudomonas aeruginosa
Farmacopeas Europea, Japonesa y de los Estados Unidos de Norteamérica
(EP, JP y USP respectivamente). El agar cetrimide permite el crecimiento
selectivo de Pseudomona aeruginosa y estimula la formacién de pigmentos. En

la cual la peptona sirve como fuente de nitrogeno, y el glicerol se utiliza como
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fuente de carbono y energia. La produccion de piocianina, piloverdina y
piorrubina son estimulados mediante el cloruro de magnesio y el sulfato
potasico en el medio. La cetrimida (bromuro de cetil trimetil amonio) es un
compuesto de amonio cuaternario que inhibe una amplia variedad de otros
organismos, incluidos otras determinadas especies de Pseudomonas vy
organismos relacionados. EI crecimiento microbiano se observa las
caracteristicas de las colonias y la produccién de pigmentos. La presencia de
color verde-azulado corresponde a la produccién de piocianina, mientras que un
color verde corresponde a la produccion de pioverdina y un color rosa claro,

rojizo o marrén oscuro corresponde a la produccion de piorrubina. @,

3.8.4 Escherichia coli (E. coli). (2 20, 33 34)

Bacteria Gram negativa de la familia de las enterobacteriacias. Las
enfermedades diarreicas y otras enfermedades gastrointestinales relacionadas,
son una de las causas mas importantes de enfermedad y muerte en todo el
mundo, especialmente entre lactantes y nifios pequefios. Las principales
causas de enfermedad diarreica por Escherichia coli, son el acceso limitado o
mala calidad del agua, poca higiene de los alimentos y fallas en el saneamiento
bésico. La Escherichia coli es un miembro dominante de la flora intestinal
humana. Algunas cepas son patdégenas por su capacidad de poseer factores de
virulencia especificos, tales como la enterotoxina y/o fimbrias adherentes, que

estan genéticamente codificados por cromosomas, plasmidos y bacteridfagos.

Para la deteccion de Escherichia coli, se utilizara el medio E.C. Medio utilizado
para el recuento de coliformes totales, coliformes fecales y Escherichia coli en
agua, alimentos y otros materiales. En el medio de cultivo la tripteina es la
fuente de péptidos, aminoacidos y nitrogeno. La lactosa es el hidrato de
carbono fermentable y favorece el desarrollo de bacterias coliformes, las sales

biliares inhiben el crecimiento de la flora acompafante Gram positiva, las sales
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fosfato constituyen un sistema buffer que impide que los productos acidos
originados por la fermentacion de lactosa afecten el crecimiento microbiano y el
cloruro de sodio mantiene el balance osmotico. Se consideran resultado positivo

el crecimiento bacteriano y la produccién de gas.

Luego se utiliza un medio selectivo y diferencial el cual es E.M.B. Agar (con
Eosina y Azul de Metileno), la peptona es la fuente nutritiva y la lactosa es el
hidrato de carbono fermentable. La combinacion utilizada de eosina y azul de
metileno, inhibe el desarrollo de microorganismos Gram positivos y de bacterias
Gram negativas; también permite diferenciar bacterias fermentadoras y no
fermentadoras de lactosa. El agar es el agente solidificante. Los
microorganismos fermentadores de lactosa, originan colonias de color azulado-
negro, con brillo metdlico o mucosas. Las colonias producidas por
microorganismos no fermentadores de lactosa son incoloras. También, pueden
crecer especies de Candida albicans y se observan como colonias rosadas y
puntiformes; la siembra en profundidad permite el desarrollo de clamidosporas
en Candida albicans, Enterococcus spp. crece en este medio como colonias
puntiformes y transparentes, mientras que Acinetobacter spp. y otras bacterias
oxidativas se observan como colonias de color azul lavanda; esto puede ocurrir
aunque las cepas no sean capaces de acidificar a partir de lactosa al 0.5% y
ello se debe a la incorporacion de azul de metileno a sus membranas. En este
medio se obtiene ademas, un buen desarrollo de especies de Salmonella y

Shigella.
- METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS.
Método de Filtracion por Membrana. (s a1, 4

En la técnica de filtracibn por membrana, el grupo coliformes se define como

todas las bacterias aerdbicas y anaerobias facultativas, Gram negativas, no



52

esporulados que desarrollan una colonia roja con brillo metalico dentro de 24
horas de incubacién en un medio tipo Endo conteniendo lactosa. El grupo
coliformes produce aldehidos por la fermentacion de la lactosa. E. coli bacteria
perteneciente al grupo coliformes, que en un medio adecuado y a una
temperatura restrictiva de 44,5 °C +/- 0,2°C, fermenta la lactosa produciendo
acido, gas, posee actividad B-D-glucoronidasa y actividad triptofanasa. Son
negativas a la actividad oxidasa y ureasa. Utilizaremos este método porque al
compararlo con los otros dos métodos Método de Tubos Mdltiples, Metodo de
Recuento en Placa); al momento de hacer los andlisis, este método tiene
ciertas ventajas sobre estos, como por ejemplo que es mucho mas sencillo y
practico de llevar a cabo, nos da resultados mas directos, es mas preciso y con
€l se pueden analizar grandes volumenes de muestra con bajas

concentraciones de microorganismos.

3.9 PARAMETROS FiSICOS Y QUIMICOS.

3.9.1 Sabor y Olor. (3 6 13 58

Se aplica por contaminantes del agua potable que afectan de forma negativa a
las cualidades estéticas del agua, como el olor y apariencia. No se conocen
efectos adversos para la salud y por tanto estas normas secundarias no son
obligatorias. Sin embargo la mayor parte de los sistemas de agua cumplen con

los limites.

El olor y sabor no son por lo comin un problema hasta que saltan las quejas del
consumidor. Por experiencia de los especialistas del agua potable han
aprendido los inconvenientes de olor y sabor son la primera sefial de alarma de
un posible riesgo a la salud. La queja mayoritaria del consumidor de agua es el
sabor a cloro, cuando el umbral del olor es algunas veces de tan solo de 0,2 a

0,4 mg/L, a un nivel normal de pH. En general, los contaminantes del agua son
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atribuibles a la naturaleza o al uso humano. El sabor y olor en el agua se deben
a una gran variedad de sustancias, como son los minerales, metales y sales del
suelo, los constituyentes de aguas residuales y los productos finales de las

reacciones bioldgicas.

Los inconvenientes de olor y sabor son més frecuentes en aguas superficiales
gue agua subterraneas. En las aguas superficiales, los problemas de sabor y
olor se deben a algas u otros microorganismos. Olor y sabor son por lo tanto
importantes por razones estéticas (como medida de aceptacion del agua), con
un impacto pequeiio en la fiabilidad del agua pero no deben ser ignorados. En
el caso de las aguas saborizadas el sabor de esos productos tienen que ser
aceptados por el consumidor los cuales el sabor tiene que ser segun lo que

indica en la etiqueta.

El Sabor es una Prueba organoléptica la cual se utiliza el sentido del gusto, el
sabor abarca un complejo de sensaciones olfativas, gustativas y tactiles,
originadas por el estimulo de terminaciones nerviosas situadas en la lengua y
en la cavidad nasal y bucal. El método de andlisis sensorial, la muestra de agua
depositada en la boca sometiéndose al sentido del gusto. Fisiolégicamente, los
sentidos del gusto y el olfato estan intimamente relacionados ya que las papilas
linguales y las olfativas detectan estimulos simultaneos y complementarios.
Prueba organoléptica, el agua es un medio neutro, en su forma pura el agua no
produce sensaciones olfativas y gustativas. Estos sentidos proporcionan el
primer aviso de riesgos ambientales (si existe mal olor o un color no

caracteristico al agua ya sea turbidez o coloracion).

3.9.2 Temperatura. g sg
El agua posee muchas cualidades térmicas importantes. No esta sometida a

fluctuaciones de temperatura rapidas ya que puede absorber o perder grandes
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cantidades de calor con cambios relativamente pequefos de temperatura. La
temperatura del agua cambia gradualmente como consecuencia de cambios
estacionales. La temperatura del aire circulante influira mas en las masas
pequefias de agua, que en las grandes. Un abastecimiento ideal de agua
tendra, en todo momento, una temperatura casi constante o una variacién de
temperatura minima. Las condiciones reales, no siempre son las
recomendadas. La contaminacion térmica se cita a menudo como causa de
grandes variaciones en los suministros de agua. Mucho de los problemas de
contaminacion térmica son consecuencia de actividades antropogénicas y otros
problemas de calidad son el resultado de fluctuaciones naturales de

temperatura.

La temperatura no se utiliza normalmente para evaluar el agua mas alla de la
preferencia de la mayor parte de las personas por el agua de bebida fria; la
temperatura tiene poca importancia directa en los suministros publicos de agua.
Las variaciones de temperatura afectan a la solubilidad de sales y gases en
agua y en general a todas sus propiedades, tanto quimicas como a su
comportamiento microbioldgico. La medida de la temperatura de un agua es un
método muy simple y solo requiere la inmersién de un termémetro convencional
o electronico en el fluido, un tiempo corto (generalmente, menos de 1 minuto)
hasta lograr el equilibrio térmico. Debe efectuarse en el momento de la toma de

muestra.

3.9.3 pH g

La molécula de agua, estd polarizada, es decir, que presenta una cierta
separacion de las cargas que le provoca una deformaciéon y un momento
dipolar. Ademas, esta separacién de cargas puede dar lugar, y de hecho asi
ocurre, a que el atomo de hidrégeno (con carga parcial positiva) tienda a

disociarse del atomo de oxigeno (con carga parcial negativa). De este modo, de



55

algunas moléculas de H,O salta un &tomo de hidrogeno hacia una molécula
vecina provocando la autoionizacion de la molécula segun el proceso:

H,O + H,0 = H30" + OH’

Con lo que se formarian dos iones, uno cargado positivamente, H3O" ,
denominado ion hidronio, y otro cargado negativamente, denominado en este
caso ion hidroxilo, OH" . En realidad, puede suponerse que estos iones no se
encuentran en el seno del agua como especies aisladas sino hidratadas por
otras moléculas de agua no disociadas, formando las especies i6nicas HzO"
(H20) ny OH (H20) , representando n un numero variable de moléculas de
agua. De cualquier forma a 25°C la concentracién de iones hidronio e hidroxilo

en agua pura es 1x10” mol 1* en cada ion.

La ecuacién de autoionizaciébn del agua podria escribirse abreviadamente
como:

H,O =H" + OH"

Si se aplica la ley de accion de masas, se deduce que la constante de equilibrio
del proceso es:

Keq =[ H'J+[OH]/ [H20]

Indicando los corchetes concentraciones en mol 1-1. Dado que la concentracion
de H,O en el agua pura es muy alta (55,4M) variara minimamente ante su
ionizacion. Por ello, operando en la ecuacion anterior se tiene:

Keq. 55,4 =Ky =[ H][OH]

Al producto del primer miembro de la ecuacion se le denomina producto iénico
del agua Ky, siendo su valor igual al del producto de las concentraciones [H*] y
[OH], que es igual a 10™"*. Este producto i6nico del agua es la base para
establecer la escala de pH que se define como el valor negativo del logaritmo
decimal de la concentracion de i6n hidrégeno.

pH = -log 10[H"]
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El pH del agua esta controlado por el equilibrio alcanzado por los compuestos

disueltos en el sistema.

Para la determinacion de pH se utiliza el potencibmetro. El potenciometro
consiste en dos electrodos, uno de los cuales tiene una membrana sensible a la
H30O+. Estos electrodos miden H30+ como una diferencia de potencia eléctrica
entre ellos. Esta diferencia de potencial es indicada como valores de pH en una
pantalla o escala que posee el potenciometro. El aparato debe calibrarse antes
de usarlo, con dos soluciones de pH conocido. Este instrumento proporciona

valores muy precisos.

También puede medirse el pH de una solucion mediante el uso de papel
indicador de pH, el cual estd impregnado con una mezcla de sustancias
llamadas indicadores, cuyo color varia con los cambios de pH.

3.9.4 Sdlidos Totales Disueltos

Todos los contaminantes del agua que no sean gases, contribuyen al contenido
de los solidos. Los so6lidos pueden estar en el agua, bien en suspensién o bien
en dilucion. Algunos sélidos disueltos se pueden percibir por los sentidos, pero

estos se tratan mas apropiadamente en la categoria de parametros quimicos.

El pardmetro solido se utiliza para evaluar y medir todos los sélidos disueltos y
en suspension del agua. El total de sdlidos disueltos (TDS): el valor de una
muestra de agua se refiere a los sélidos en dilucién. El limite superior

recomendado es de 500mg/L.

Se puede describir la potenciometria como la medicién de un potencial en una
celda electroquimica. Es el Unico método electroquimico en el que se mide

directamente un potencial de equilibrio termodindmico y en el cual
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esencialmente no fluye corriente neta. El instrumental necesario para las
medidas potenciométricas comprende un electrodo de referencia, un electrodo

indicador y un dispositivo de medida de potencial. (s,

En muchas aplicaciones es deseable que el potencial de media celda de uno de
los electrodos sea conocido, constante y completamente insensible a la
composicién de la solucién en estudio. Un electrodo con estas caracteristicas,
se denomina electrodo de referencia. Un electrodo de referencia debe ser facil
de montar, proporcionar potenciales reproducibles y tener un potencial sin
cambios con el paso de pequefias corrientes. Dos electrodos comunmente
utilizados que satisfacen estos requisitos son el Electrodo de Calomel y el

Electrodo de Plata-Cloruro de Plata. (s,

3.9.5 Turbidez 3 41, ss

En la Turbidimetria se mide la intensidad de la luz transmitida, se determina la
cantidad de luz retenida por la materia en suspension. Por esta razon, en
principio, cualquier colorimetro o espectrofotometro se puede emplear para
realizar mediciones turbidimétricas. Para conseguir la sensibilidad maxima, sera
necesario emplear una longitud de onda que no sea fuertemente absorbida por
ninguno de los solutos coloreados presentes en la fase liquida. A parte de esto,
la longitud de onda no tiene una importancia critica, aunque debe recordarse
qgue la dispersion es mas intensa con las radiaciones de longitudes de onda

mas cortas.

La turbidez es una propiedad que ayuda a cuantificar la cantidad de luz que
atraviesa una columna de agua con particulas organicas dispersas (incluyendo
algas) y particulas inorganicas. La dispersion de la luz se incrementa con la
carga de particulas en suspension. La turbidez se mide en Unidades

Nefelométricas de Turbidez (NTU), pero también se pueden medir en Unidades
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de Turbidez de Jackson (JTU). Por lo tanto, en todos los procesos en los en los
que se utiliza la desinfeccion, la turbiedad siempre debe ser baja, de preferencia
por debajo de 1 NTU, para conseguir una desinfeccion efectiva. La turbiedad
por encima de 5 NTU (5 JTU) puede ser perceptible y en consecuencia generar

reparos por parte del consumidor.

La turbidez juega un papel importante en la calidad del agua de consumo
humano porque una de las primeras impresiones que se perciben es la
transparencia. La turbidez también esta compuesta por constituyentes
organicos e inorganicos y esas particulas organicas pueden contener

microorganismos.



CAPITULO IV
DISENO METODOLOGICO
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4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo de Estudio. Experimental y prospectivo

Experimental: porque se hicieron pruebas de laboratorio a las respectivas
muestras de aguas saborizadas embotelladas.

Prospectivo: debido a que los datos que se analizaron pueden ser utilizados en

el futuro como antecedentes.

4.2 Investigacion bibliografica

Se realiz6 en:

Biblioteca de la Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad de El
Salvador Dr. Benjamin Orozco

Biblioteca de la Facultad de Ingenieria de Alimentos

Biblioteca de la Facultad de Agronomia de la Universidad de El Salvador
Biblioteca de la Universidad José Matias Delgado

Biblioteca de la Universidad Centroamericana José Simeon Cafas
Biblioteca de la Universidad Evangélica de El Salvador

Biblioteca de la Universidad Salvadoreiia Alberto Masferrer

Biblioteca de la Universidad Nueva San Salvador

Internet

4.3 Investigacion de campo

Diagndstico:

Se realizd una encuesta dirigida a las personas que visitan los tres
supermercados ubicados en Metrocentro y Metrosur. San Salvador; para
determinar el grado de aceptacion y los sabores de mayor preferencia de las

aguas saborizadas embotelladas por parte de la poblacion. (Ver anexo N° 4).
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4.3.1 Universo:
Aguas saborizadas embotelladas de las diferentes marcas comercializadas en

los supermercados de Metrocentro y Metrosur. San Salvador

Tipo de Muestreo:

Muestreo Dirigido y Puntual

Se seleccionaron las muestras de aguas saborizadas embotelladas segun el
criterio personal de los encuestadores a partir de los resultados obtenidos del
diagndstico previo a la investigacion (Ver anexo N° 4), con el objetivo primordial
de conocer las marcas de aguas saborizadas embotelladas que existen en el
mercado y una vez identificadas, determinar los sabores de cada marca que

son de mayor preferencia para la poblacion.

4.3.2 Muestra

Dos marcas de Agua Saborizada Embotellada

Marca alpina (en sus sabores fresa, manzana, uva, mandarina, tamarindo y
lima-limén) siendo los tres sabores de mayor preferencia por parte de la

poblacién: fresa, manzana y uva.

Marca Salvavidas (en sus sabores fresa, kiwi/fresa, mandarina, Melocoton-
mango, té verde, manzana verde, y toronja) siendo los sabores de mayor

preferencia para la poblacién: Fresa y Mandarina.

Se tomaron un total de treinta muestras a partir de los sabores de mayor
preferencia obtenidos de los resultados de las encuestas realizadas a la

poblacion.
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Toma de Muesira

Tres muestreos, en tres periodos diferentes

( ss114 ) SS2/14

.Ir_.

10 muestras de agua saborizada
embotellada para cada muestreo

30 muestras de aguas saborizadas
embotelladas.

Figura N° 1: Toma de muestra de las aguas saborizadas embotelladas
comercializadas en los supermercados.

Codificacion de las muestras:

Las muestras de Agua Saborizada Embotelladas se codificaron segun sus
sabores, de la siguiente manera:

Alpina; Fresa (ASA-F14), Uva (ASA-U14), Manzana (ASA-MA14).

Salvavidas; Fresa (ASS-F14), Mandarina (ASS-MA14)

4.4 TOMA DE MUESTRA:

El tamafio de la muestra se determind en base a lo especificado en el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50.08 Alimentos. Criterio
Microbiol6gico para la Inocuidad de Alimentos, en donde se establece que para
la vigilancia de cualquier tipo de alimento se deben tomar como minimo cinco
muestras a analizar. Por lo tanto, para que la muestra fuera representativa, se
tomaron 10 muestras de agua saborizada embotellada para cada muestreo,

haciendo un total de 30 muestras de aguas saborizadas embotelladas. Para el
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primer muestreo se tomaron seis muestras de la marca alpina de los sabores
fresa, uva y manzana y cuatro muestras de marca Salvavidas de los sabores
fresa y mandarina, estas muestras se utilizaron tanto para los andlisis
microbiolégicos como los fisicoquimicos. Para el segundo y tercer muestreo se

siguié el mismo procedimiento de la toma de muestras del primer muestreo.

4.5 PARTE EXPERIMENTAL

4.5.1 ANALISIS MICROBIOLOGICOS |,
Cada analisis microbiolégico estd basado en Bacteriological Analytical Manual
(BAM)

4.5.1.1 Método de Filtracién por Membrana
Instrucciones para el manejo del equipo.
Se desenvolvid el filtro de la envoltura con la que se habia esterilizado.
1. Se separ6 el embudo de la base del filtro
2. Colocamos la membrana filtrante de 0,45 um de tamafio de poro sobre el
portafiltros de la base del mismo. Nota: EI manejo de las membranas se
debe realizar con pinzas estériles de punta plana.
3. Se coloco el embudo sobre la base, teniendo cuidado de no dafar la
membrana y que esta quedara bien centrada. La membrana filtrante
gquedo ahora situada entre el embudo y la base-soporte del filtro

4.5.1.2 Determinacion y Recuento de bacterias mesoéfilas aerobias y
heterotrofas

1. Se colocaron 100 mL de la muestra y se filtr6. Se puso en marcha el
sistema de vacio.

2. Una vez filtrada toda la muestra, realizamos un lavado con 100 mL de

agua peptonada estéril.
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3. Se detuvo el sistema de vacio y se separé el embudo de la base del filtro

retirando con pinza estéril la membrana filtrante, la cual fue colocada en
una placa de petri preparada previamente con aproximadamente 10 mL
de agar Plate Count solidificado.

Se incubaron las placas por 35°C £ 0,5°C por 24 horas.

NOTA: Se determiné el nimero de colonias con ayuda de un cuenta
colonias y se determiné Unidades Formadoras de Colonias por mililitro
(UFC/mL)

4.5.1.3 Determinacion de coliformes totales y fecales

1.

Se filtr6 la muestra, y una vez filtrada se realizé un lavado con 100 mL de

agua peptonada estéril.

. Se detuvo el sistema de vacio y luego se separar6 el embudo de la base

del filtro, retirando con pinzas estériles o flameadas la membrana

filtrante.

3. Colocamos la membrana sobre la placa conteniendo el Agar Endo.

Se incubo en estufa a 35°C+ 0.5°C durante 24 horas.
NOTA: Colonias de color rojo con brillo metalico indican la presencia de
coliformes totales fermentadoras de lactosa y colonias incoloras o rosa

palido son no fermentadoras de lactosa.

4.5.1.4Confirmacion de coliformes totales

1. De las colonias color rojo con brillo metalico, obtenidas en el agar Endo,

se inocularon al menos 5 colonias con un asa estéril en cinco tubos
conteniendo Caldo verde bilis brillante.
Los tubos de Caldo BVB se incubaron a 35°C+ 0.2°C por 48 horas.

NOTA: La presencia de gases y turbidez confirma coliformes totales.
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4.5.1.5Confirmacién de coliformes fecales

1.

De las colonias color rojo con brillo metalico obtenidas en el agar Endo,
se inocularon al menos 5 colonias con un asa estéril en cinco tubos
conteniendo Caldo EC.

Se incubaron los tubos de Caldo EC a 44.5°C+ 0.2°C por 24 horas.
NOTA: La presencia de gases y turbidez confirma coliformes fecales.

4.5.1.6 Determinacion de Escherichia coli

1.
2.
3.

Se colocaron 100 mL de muestra y se filtro.

Se puso en marcha el sistema del vacio.

Una vez filtrada toda la muestra, se separaré el embudo de la base del
filtro y retiramos con pinza estéril la membrana filtrante, la cual fue
colocada en una placa de petri preparada previamente con
aproximadamente 10 mL de agar EMB.

Se incubaron las placas a 37°C = 1°C por 24 horas.

5. Se determiné el nUmero de colonias con ayuda de un cuenta colonias.

NOTA: Colonias de color verde brillante indican la presencia de
Escherichia coli.

4.5.1.7 Determinacién de Pseudomona aeruginosa

Enriquecimiento de la muestra:

1. Se coloc6é 1mL de la muestra en un tubo conteniendo 9 mL de Caldo
Casoy y se incub6 a 35°C+ 0.2°C.

Siembra:

1. De los tubos conteniendo caldo Casoy mas la muestra, tomamos una
asada y estriamos en una placa de petri conteniendo aproximadamente
10 mL de Agar Cetrimide,

2. Seincubo a 35°C + 0,2°C por 24 horas.

3. Se determiné el nimero de colonias con ayuda de un cuenta colonias
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NOTA: El crecimiento de colonias de color verde azulado indican la

presencia de Pseudomona aeruginosa.

4.5.2 ANALISIS FISICOQUIMICOS ,
Todos los analisis fisicoquimicos se basan en el Manual de Procedimientos

Analiticos para Agua y Efluentes. (APHA)
45.2.1 Determinacion de pH

Calibracion del instrumento:

Para ello se siguieron las instrucciones del medidor de pH. En la calibracién se
usan como minimo dos de las soluciones buffer (4, 7, 8), cuyos valores de pH
deben cubrir el rango de pH esperado por la muestra a medir.

Llevar los buffers y la muestra a la misma temperatura. (Si el equipo lo permite
utilizar compensacion de temperatura). El valor correspondiente de pH de los

buffers debe ser corregido a la temperatura de los mismos.

Medida:
1. Se midi6 el pH de la muestra indicando la temperatura de la misma.
2. Serealizé la medida
3. Una vez finalizada la medida se enjuagaron y secaron suavemente los
electrodos y procediendo a ubicarlos en la solucion de preserva de los

mismos.

Expresion de resultados:
Los resultados se deben reportar en unidades de pH con una precision de 0.1y

la temperatura con una precisién de 1 °C.
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4.5.2.2 Determinacion de Solidos Totales Disueltos. (3

Procedimiento:
1. Se analizaron las muestras lo mas pronto posible y se mantuvieron en
algunos casos en refrigeracion a unos 4°C no mas de 24 horas.
2. Se calibro6 el potenciémetro como lo indica el manual.

a. Se emplearon 3 soluciones patrones de Cloruro de Potasio (KCI) de
conductividad conocidas, preparadas segun el Estandar. Cuyos
valores a 25 °C son:

Solucion N°1: 147 pS/cm
Solucion N°2: 1413 uS/cm
Solucion N°3: 12.88 mS/cm

b. Preparar 50 mL de cada una de las soluciones de KCI patrén en 3
recipientes plasticos limpios, de por lo menos 10cm de altura, a una
temperatura de 25 grados centigrados.

c. Colocar primero la sonda en el recipiente que contiene la solucién de
menor conductividad (147 pS/cm), Esperar aproximadamente 5
segundos hasta que indique el equipo CAL-1 COMPLETA.

d. Quitar el electrodo del recipiente y enjuagar la misma con agua
destilada.

e. Repetir el paso “c” para la solucion de 1413 pS/cm.

f. Esperar aproximadamente 5 segundos hasta que indique el equipo
CAL-2 COMPLETA.

g. Quitar el electrodo del recipiente y enjuagar la misma con agua
destilada.

h. Repetir el paso “c” para la solucién de 12.88 mS/cm.

i. Esperar aproximadamente 5 segundos hasta que indique el equipo
CAL-3 COMPLETA.
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J.  Quitar el electrodo del recipiente y enjuagar la misma con agua
destilada.

k. Una vez completada la calibracion. El conductimetro saldra del Modo
Calibracion para ingresar al Modo Operaciéon. El equipo estara listo
para montarse.

3. Colocar el electrodo para medir conductividad y solidos disueltos totales.
4. Comience a tomar lecturas. Cambiar el medidor a modo TDS vy luego
obtener la lectura en la pantalla.

Introducir el electrodo en la muestra y leer el valor en mg/l o ppm.

6. Quitar el electrodo del recipiente y enjuagar la misma con agua destilada.
7. Luego secarla con un trapo limpio, preferentemente de hilo, y guardarla

en el envoltorio provisto por el fabricante.

4.5.2.3 Determinacion de Turbidez
Procedimiento
En términos generales, el procedimiento para medir la turbidez es el siguiente:
Calibrar el equipo segun instrucciones del equipo y ambientar la celda con la
muestra con 1.5 a 2.0 mL aproximadamente.

- Colocar 5mL de muestra en la celda y tapar la celda

- Secar la celda con papel toalla

- Insertar la celda en el instrumento

- Presionar el boton de lectura

- Leer inmediatamente.
Expresion de resultados:
La turbidez se espresar en NTU (Unidades Nefelométricas de Turbidez)
Turbidez NTU = (A xW)IT



CAPITULO V
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

En la visita de campo que se realizo a los supermercados, se identificaron las
bebidas saborizadas embotelladas comercializadas en los supermercados
ubicados en octava y décima etapa de Metrocentro y Metrosur. San Salvador
(Ver Anexo N°4), por lo que se definieron que estos serian los supermercados a
muestrear.

Por medio de los resultados de la encuesta (Ver Anexo N°7) se lograron definir
los sabores de las aguas saborizadas las cuales fueron para la marca ALPINA
fresa, uva y manzana y la marca SALVAVIDA fresa y mandarina por lo que,
segun el Reglamento Técnico Centroamericano se tomaron 30 muestras de

agua saborizada embotellada para los analisis microbiologicos y fisicoquimicos.

......

Figura N°2: Muestras de Aua Saizada Embotellada

Por medio de una lista de chequeo se verificaron las condiciones sanitarias y
ambientales en que se encuentran las aguas saborizadas embotelladas de los
supermercados ubicados en octava y décima etapa de Metrocentro y Metrosur.

San Salvador. (Ver Anexo N°11)
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Tabla N°3: Resumen de los resultados obtenidos de la inspeccién del lugar de
muestreo de los tres supermercados codificados SS3/14 (Primer
muestreo), SS2/14 (segundo muestreo) y SS3/14 (tercer muestreo)

Sl NO -
[0}
N Preguntas (%) (%) Observacién
La mayoria contenia
¢Lacestas o anuncios publicitarios
carretillas que se de ofertas de los
encuentran en el supermercados y
1 100 0 ~ .
supermercado pequefas cantidades
contienen algun tipo de vegetales como
de suciedad cilantro, lechuga,
entre otras.
¢ Los estantes se
encuentran
visualmente limpios Los estantes se
2 donde colocaron las 100 0 o
. encontraban limpias.
aguas saborizadas
embotelladas del
supermercado?
¢Se mantiene la En los tres
temperatura baja supermercados la
3 100 0
para su temperatura se
conservacion? encontraba a 6 °C.
cLamesade
despacho de La mesa registradora
4 producto se 66.7 33.3 gistrado
se encontraba limpia.
encuentra
visualmente limpia?
Contenia numero de
lote, fecha de
Verificacion de RIBEREIen,
5 . 100 0 fabricante, registro
etiqueta o e
sanitario lo Unico q
no contenia fue
contraindicaciones.

En la Tabla N°3, se puede observar que las cestas y carretillas de los

supermercados se encontraban sucias; lo que puede generar contaminacion al

ser transportadas a la mesa registradora.

Los estantes de los supermercados donde se colocan las aguas saborizadas

embotelladas se encontraron visualmente limpios y la temperatura en la que se

encuentran es de 6°C permitiendo la conservacion del producto.
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Solo el 66.7% de las mesas registradoras de los supermercados se encontraron
visualmente limpias

Las muestras de agua saborizada embotellada contenian en su etiqueta la
informacion necesaria, tal como: numero de lote, fecha de vencimiento,
fabricante, ingredientes, registro sanitario, lo que nos indica que este tipo de
bebidas cumplen con las normas de registro sanitario y/o Buenas Préacticas de

Manufactura.

5.1 DETERMINACIONES MICROBIOLOGICA PARA AGUAS SABORIZADAS
EMBOTELADAS.

- DETERMINACION DE MICROORGANISMOS MESOFILOS AEROBIOS Y
HETEROTROFAS EN AGUAS SABORIZADAS EMBOTELLADAS

Tabla N°4: Promedio de resultados de microorganismos mesofilos aerobios y
heterétrofos en muestras de aguas saborizadas embotelladas
(Primer muestreo).

Cédigo de agua saborizada Recuento de bacterias
(primer muestreo) mesoéfilas aerobias

(UFC/mL)

ASA-F14-1M 0 UFC/mL
ASA-F14-2M 0 UFC/mL
ASA-MA14-1M 0 UFC/mL
ASA-MA14-2M 3 UFC/mL
ASA-U14-1M 0 UFC/mL
ASA-U14-2M 12 UFC/mL
ASS-F14-1M 0 UFC/mL
ASS-F14-2M 9 UFC/mL
ASS-MA14-1M 2 UFC/mL
ASS-MA-14-2M 11 UFC/mL

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
<100UFC/100mL
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Tabla N°5: Promedio de resultados de microorganismos mesoéfilos aerobios y
heterétrofos en muestras de aguas saborizadas embotelladas
(Segundo muestreo).

Cédigo de Recuento de bacterias

agua saborizada mesaéfilas aerobias
(Segundo Muestreo) (UFC/mL)
ASA-F14-1 1 UFC/mL
ASA-F14-2 1 UFC/mL
ASA-MA14-1 1 UFC/mL
ASA-MA14-2 0 UFC/mL
ASA-U14-1 0 UFC/mL
ASA-U14-2 4 UFC/mL
ASS-F14-1 6 UFC/mL
ASS-F14-2 2 UFC/mL
ASS-MA14-1 2 UFC/mL
ASS-MA-14-2 0 UFC/mL

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

<100UFC/100mL

Tabla N°6: Promedio de resultados de microorganismos mesofilos aerobios y
heterétrofos en muestras de aguas saborizadas embotelladas
(Tercer muestreo).

Cédigo de Recuento de bacterias

agua saborizada mesofilas aerobias
(Tercer Muestreo) (UFC/mL)
ASA-F14-| 0 UFC/mL
ASA-F14-I1 4 UFC/mL
ASA-MA14-| 0 UFC/mL
ASA-MA14-11 0 UFC/mL
ASA-U14-| 0 UFC/mL
ASA-U14-II 0 UFC/mL
ASS-F14-| 0 UFC/mL
ASS-F14-11 0 UFC/mL
ASS-MA14-| 0 UFC/mL
ASS-MA-14-II 0 UFC/mL

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

<100UFC/100mL

Esta determinacion se realizé por el método de Filtraciébn por membrana.
Como se muestra en las tablas 4, 5y 6 que corresponden a los tres muestreos

realizados de los cuales se obtuvieron los siguientes resultados: en el primer
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muestreo cinco de las muestras presentan un valor de UFC/ml, pera el
segundo muestreo siete muestras presentan una valor de UFC/m y para el
tercer muestreo solamente una muestra presenta un valor de UFC/mL. A pesar
gue algunas de las muestras presentan un valor de UFC/mL se encuentran
dentro de los pardmetros permitidos por la Norma Salvadorefia Obligatoria
NSO13.07.02:08 Agua. Agua envasada el cual establece que tiene que ser
<100UFC/mL. Este tipo de andlisis refleja la calidad sanitaria, las condiciones
de manipulacion e incluso las condiciones de higiene de las materias primas.
(Ver Anexo N°17)

Al comparar la propuesta de Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de Agua

Saborizada, es el mismo limite maximo permitido por lo tanto cumple con la

norma. (ver Anexo N°2)

- DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES Y FECALES EN AGUAS
SABORIZADAS EMBOTELLADAS

Tabla N°7: Promedio de resultados de coliformes totales y fecales en muestras
de aguas saborizadas embotelladas.

Cédigo de Recuento de Caédigo de Recuento de Codigo de Recuento de
agua coliformes agua coliformes agua coliformes
saborizada totales y saborizada totales y saborizada totales y
(primer fecales (Segundo fecales (Tercer fecales
muestreo) (UFC/mL) muestreo) (UFC/mL) muestreo) (UFC/mL)
ASA-F14-1M 0 UFC/mL ASA-F14-1 0 UFC/mL ASA-F14-| 0 UFC/mL
ASA-F14-2M 0 UFC/mL ASA-F14-2 0 UFC/mL ASA-F14-11 0 UFC/mL
ASA-MA14-1M 0 UFC/mL ASA-MA14-1 0 UFC/mL ASA-MA14-| 0 UFC/mL
ASA-MA14-2M 0 UFC/mL ASA-MA14-2 0 UFC/mL ASA-MA14-11 0 UFC/mL
ASA-U14-1M 0 UFC/mL ASA-U14-1 0 UFC/mL ASA-U14-| 0 UFC/mL
ASA-U14-2M 0 UFC/mL ASA-U14-2 0 UFC/mL ASA-U14-I| 0 UFC/mL
ASS-F14-1M 0 UFC/mL ASS-F14-1 0 UFC/mL ASS-F14-| 0 UFC/mL
ASS-F14-2M 0 UFC/mL ASS-F14-2 0 UFC/mL ASS-F14-11 0 UFC/mL
ASS-MA14-1M 0 UFC/mL ASS-MA14-1 0 UFC/mL ASS-MA14-| 0 UFC/mL
ASS-MA-14-2M 0 UFC/mL ASS-MA-14-2 0 UFC/mL ASS-MA-14-11 0 UFC/mL

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

0 UFC/100mL
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En la tabla 7, se determind por el método de filtracion por membrana las cuales
las muestras analizadas de aguas saborizadas embotelladas no presentaron
ningun crecimiento de bacteria, por lo tanto no se realizaron las pruebas
confirmativa para coliformes totales, determinacién de coliformes fecales y
determinacion de Escherichia coli.

Ya que las muestras analizadas no presentaron crecimiento de coliformes
reportandose como OUFC/mL cumpliendo con la Norma Salvadorefa
Obligatoria  NS0O13.07.02:08 la cual el limite maximo permitido es de
<OUFC/mL. (Ver Anexo N°18).

Comparando los resultados con la propuesta de Norma NSO 67.18.02:10
Bebida a Base de Agua Saborizada, el limite maximo de coliformes fecales es

<OUFC/100mL cumplen con las especificaciones de la norma.

- DETERMINACION DE MICROORGANISMO Escherichia coli EN AGUAS
SABORIZADAS EMBOTELLADAS

Tabla N°8: Promedio de resultados de Microorganismo Escherichia coli en
muestras de aguas saborizadas embotelladas.

Coglgu%de Recuento de Cog|%c;de Recuento de Coglgu(;de Recuento de
gt bacterias gt bacterias gt bacterias
saborizada . saborizada . saborizada L
. Escherichia Escherichia Escherichia
(primer . (Segundo . (Tercer .
coli coli coli
muertreo) Muestreo) Muestreo)
ASA-F14-1M Ausencia ASA-F14-1 Ausencia ASA-F14-| Ausencia
ASA-F14-2M Ausencia ASA-F14-2 Ausencia ASA-F14-I| Ausencia
ASA-MA14-1M Ausencia ASA-MA14-1 Ausencia ASA-MA14-| Ausencia
ASA-MA14-2M Ausencia ASA-MA14-2 Ausencia ASA-MA14-11 Ausencia
ASA-U14-1M Ausencia ASA-U14-1 Ausencia ASA-U14-| Ausencia
ASA-U14-2M Ausencia ASA-U14-2 Ausencia ASA-U14-1| Ausencia
ASS-F14-1M Ausencia ASS-F14-1 Ausencia ASS-F14-| Ausencia
ASS-F14-2M Ausencia ASS-F14-2 Ausencia ASS-F14-II Ausencia
ASS-MA14-1M Ausencia ASS-MA14-1 Ausencia ASS-MA14-| Ausencia
ASS-MA-14-2M Ausencia ASS-MA-14-2 Ausencia ASS-MA-14-11 Ausencia

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

Ausencia
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En la Tabla N°8, debido a que en la determinacion de coliformes totales y
fecales no hubo crecimiento de bacterias se comprobd que en las muestras
analizadas de aguas saborizadas embotelladas estaba ausente la bacteria de
Escerichia coli. La Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 13.07.02.08 Agua.
Agua envasada, establece que debe estar ausente de esta bacteria, por lo tanto
las muestras cumplen con las especificaciones de la normativa.

Al comparar los resultados de Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de Agua
Saborizada, la técnica sugerida es de filtracion por membrana y tubos multiples
reportando UFC/mL, en nuestro caso no hay presencia de este tipo de bacteria
lo que indica que de hacer los métodos propuestos el valor hubiese sido
OUFC/100mL

- DETERMINACION DE MICROORGANISMO Pseudomona aeruginosa EN
AGUAS SABORIZADAS EMBOTELLADAS

Tabla N°9: Promedio de resultados de Microorganismo Pseudomona
aeruginosa en muestras de aguas saborizadas embotelladas.

Coédigo de agua | Recuento de celye ol Recuento de Coely el Recuento de
; . agua . agua .
saborizada bacterias . bacterias . aacterias
. saborizada saborizada
(primer Pseudomona Pseudomona Pseudomona
muestreo) aeruginosa (22purae aeruginosa (reree; aeruginosa
9 Muestreo) 9 Muestreo) 9
ASA-F14-1M Ausencia ASA-F14-1 Ausencia ASA-F14-| Ausencia
ASA-F14-2M Ausencia ASA-F14-2 Ausencia ASA-F14-II Ausencia
ASA-MA14-1M Ausencia ASA-MA14-1 Ausencia ASA-MA14-| Ausencia
ASA-MA14-2M Ausencia ASA-MA14-2 Ausencia ASA-MA14-11 Ausencia
ASA-U14-1M Ausencia ASA-U14-1 Ausencia ASA-U14-| Ausencia
ASA-U14-2M Ausencia ASA-U14-2 Ausencia ASA-U14-1| Ausencia
ASS-F14-1M Ausencia ASS-F14-1 Ausencia ASS-F14-| Ausencia
ASS-F14-2M Ausencia ASS-F14-2 Ausencia ASS-F14-I| Ausencia
ASS-MA14-1M Ausencia ASS-MA14-1 Ausencia ASS-MA14-| Ausencia
ASS-MA-14-2M Ausencia ASS-MA-14-2 Ausencia ASS-MA-14-11 Ausencia

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
Ausencia

En la Tabla N°9, En esta prueba, se obtuvieron resultados negativos para las

treinta muestras recolectadas en los supermercados, es decir no hubo
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presencia de este patdgeno, ya que no se observo el crecimiento de colonias
verdes azuladas en las placas conteniendo Agar Cetrimide, cumpliendo con las
especificaciones de la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 13.07.02:08 Agua.
Agua envasada. (Ver Anexo N°19 y Anexo N°20). Estas bacterias se pueden
colonizar en ambientes hdmedos ocasionando infecciones en el tracto
pulmonar, el urinario, tejidos,heridas, y también causa otras infecciones de
sangre.

Comparando la Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de Agua Saborizada,

es el mismo parametro cumpliendo con la horma.

5.2 DETERMINACION FISICOQUIMICO DE AGUAS SABORIZADAS
EMBOTELLADAS.

- DETERMINACION DE PH Y TEMPERATURA EN AGUAS SABORIZADAS

EMBOTELLADAS

Tabla N°10: Promedio de resultados de pH y temperatura en muestras de
aguas saborizadas embotelladas.

Cédigo de agua Caodigo de Codigo de
saborizada agua agua
. pH | T°C | saborizada pH | T°C | saborizada pH | T°C
(primer
muestreo) (Segundo (Tercer

Muestreo) Muestreo)
ASA-F14-1M 414 | 23.7 ASA-F14-1 405 | 25.0 ASA-F14-| 4.25 @ 24.3
ASA-F14-2M 4.07 | 234 ASA-F14-2 488 | 254 ASA-F14-11 394 241
ASA-MA14-1M 3.98 | 23,5 | ASA-MA14-1 @ 4.04 @ 24.1 | ASA-MA14-| 4.04 | 24.1
ASA-MA14-2M 4.15 | 23,5 | ASA-MA14-2 @ 4.02 @ 25.7 | ASA-MA14-II 4.1 24.2
ASA-U14-1M 4.09 | 235 ASA-U14-1 4.13 259 ASA-U14-| 4.2 24.6
ASA-U14-2M 3.91 | 235 ASA-U14-2 409 | 25.0 ASA-U14- 4.1 24.4
ASS-F14-1M 3.29 | 23.6 ASS-F14-1 3.16 | 25.8 ASS-F14-| 395 | 241
ASS-F14-2M 3.20 @ 23.7 ASS-F14-2 3.16 26.1 ASS-F14-11 3.19 | 239
ASS-MA14-1M 3.23 | 23.3 | ASS-MA14-1 @ 3.16 | 25.7 | ASS-MA14-| 3.26 | 241
ASS-MA-14-2M | 3.25 | 23.4 | ASS-MA-14-2 @ 3.17 | 25.1 | ASS-MA-14-1I | 3.21 | 236

Limite Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

pH: 6.0-8.5

Temperatura no rechazable


http://es.wikipedia.org/wiki/Herida
http://es.wikipedia.org/wiki/Sepsis
http://es.wikipedia.org/wiki/Sepsis
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Se determinaron los valores de pH y temperatura utilizando un pH-metro.

Los resultados que se observan en la Tabla N°10, nos indican que todas las
aguas saborizadas embotelladas recolectadas en los muestreos no cumplen
con el rango permitido por la Norma Salvadorefia Obligatoria: NSO 13.07.02:08
Agua. Agua envasada, la cual establece que el pH debe estar entre los valores
de 6.0- 8.5, la diferencia es notoria debido a que a este tipo de bebidas se le
agregan otros componentes como agentes acidulantes y reguladores de pH que
potencian el sabor, alterando los parametros fisicoquimicos de las mismas,
brindandoles otras caracteristicas no contempladas en la norma. (Ver Anexo
N°21).

La Norma Salvadorefa obligatoria NSO 13.07.02:08 “Agua. Agua Envasada
especifica que la temperatura no debe ser rechazable y esta sera segun la
preferencia del consumidor, en nuestro caso las muestras de aguas
saborizadas embotelladas no fueron rechazadas ya que se encontraban a

temperatura ambiente.

Comparando los resultados con la Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de
Agua Saborizada, el rango permitido para pH es de 2.5 a 8.0 lo que indica que
la propuesta de norma toma en consideracién los componentes que puede
tener la bebida cumpliendo las muestras de aguas saborizadas embotelladas

con las especificaciones.
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- DETERMINACION DE OLOR Y SABOR EN AGUAS SABORIZADAS

EMBOTELLADAS

Tabla N°11: Promedio de resultados de olor y sabor en muestras de
aguas saborizadas embotelladas.

Cédigo de Olor
agua

saborizada
(primer

muestreo)

ASA-F14-1M Fresa
ASA-F14-2M Fresa

Sabor

Frutal
Frutal

Cdédigo de
agua

saborizada

(Segundo
Muestreo)

ASA-F14-1
ASA-F14-2

Color

Fresa
Fresa

Sabor | Cédigo de Olor Sabor
Agua

saborizada
(Tercer

Muestreo)

Fresa Fresa
Fresa Fresa

ASA-F14-|
ASA-F14-11

Fresa
Fresa

ASA-MA14-1M | Manzana | Manzana| ASA-MA14-1 Manzana |Manzana ASA-MA14-l  Manzana Manzana
ASA-MA14-2M | Manzana | Manzana| ASA-MA14-2  Manzana |Manzana ASA-MA14-1l | Manzana Manzana

ASA-U14-1M Uva Uva ASA-U14-1 Uva Uva ASA-U14-| Uva Uva
ASA-U14-2M Uva Uva ASA-U14-2 Uva Uva ASA-U14-| Uva Uva
ASS-F14-1M Fresa Fresay | ASS-F14-1 Fresa | Fresay | ASS-F14-| Fresa | Fresay
citrico citrico citrico
ASS-F14-2M Fresa Fresay | ASS-F14-2 Fresa | Fresay | ASS-F14-Il Fresa | Fresay
citrico citrico citrico

Citrico | ASS-MA14-1 Mandarina Citrico | ASS-MA14-1 [Mandarina| Citrico
Citrico |ASS-MA-14-2 Mandarina| Citrico |[ASS-MA-14-ll|Mandarina| Citrico
Limite Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
No rechazable

ASS-MA14-1M |Mandarina
ASS-MA-14-2M |Mandarina

Los resultados que se obtuvieron en la tabla N°11, son determinaciones
sensoriales lo cual la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 13.07.02:08 Agua.
Agua envasada establece que seran aceptados segun criterio y percepcion del
consumidor. En nuestro caso se percibié el olor de frutas que indicaba la
etiqueta y el sabor correspondia a la fruta que establece la etiqueta del envase.
Por lo tanto no fueron rechazadas las muestras analizadas de aguas

saborizadas embotelladas.

La Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de Agua Saborizada, no contempla

dichos parametros.
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SABORIZADAS

Turbidez en muestras de aguas

Cédigo de Cdédigo de Cédigo de
agua agua agua
saborizada Turbidez saborizada Turbidez saborizada Turbidez
(primer (Segundo (Tercer
muestreo) muestreo) muestreo)
ASA-F14-1QF No rechazable| ASA-F14-1 No rechazable ASA-F14-1 | No rechazable
ASA-F14-2QF No rechazable | ASA-F14-2 No rechazable | ASA-F14-l1l | No rechazable
ASA-MA14-1QF | Norechazable| ASA-MA14-1 | No rechazable| ASA-MA14-l | No rechazable
ASA-MA14-2QF | No rechazable| ASA-MA14-2 | No rechazable| ASA-MA14-1l | No rechazable
ASA-U14-1QF | Norechazable| ASA-U14-1 | Norechazable, ASA-U14-1 |No rechazable
ASA-U14-2QF | Norechazable| ASA-U14-2 | Norechazable, ASA-U14-1l | No rechazable
ASS-F14-1FQ No rechazable| ASS-F14-1 No rechazable ASS-F14-1 | No rechazable
ASS-F14-2FQ No rechazable| ASS-F14-2 No rechazable ASS-F14-ll | No rechazable
ASS-MA14-1FQ | Norechazable ASS-MA14-1 | No rechazable| ASS-MA14-1|No rechazable
ASS-MA-14-2FQ | No rechazable, ASS-MA-14-2 | No rechazable ASS-MA-14-lI' No rechazable

Limite Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

1.0 Unidad Nefelometria

En la tabla N°12, no fueron detectados los valores de turbidez por el método de

analisis fotométrico. Los la Norma

Salvadorefia Obligatoria NSO 13.07.02:08 Agua. Agua envasada es Unidad

limites maximos establecidos por

nefelometria de Turbidez 1.0, por lo que las muestras cumplen con la
especificacién, presentando una buena transparencia, que indica que no
poseen ningun tipo de particulas en suspensién, considerando la calidad del

agua.

La Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de Agua Saborizada, no contempla

dichos parametros.
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- DETERMINACION DE SOLIDOS TOTALES DISUELTOS EN AGUAS
SABORIZADAS EMBOTELLADAS.

Tabla N°13: Promedio de resultados de Solidos totales disueltos en muestras
de aguas saborizadas embotelladas.

Cdédigo de Solidos Cddigo de Solidos Cddigo de Solidos
agua totales agua totales agua totales
saborizada disueltos saborizada disueltos saborizada disueltos
(primer (STD) (Segundo (STD) ( Tercer (STD)
muestreo) mg/L muestreo) mg/L muestreo) mg/L
ASA-F14-1QF 257 ASA-F14-1 280 ASA-F14-| 269
ASA-F14-2QF 261 ASA-F14-2 281 ASA-F14-11 275
ASA-MA14-1QF 266 ASA-MA14-1 273 ASA-MA14-| 268
ASA-MA14-2QF 272 ASA-MA14-2 274 ASA-MA14-I| 267
ASA-U14-1QF 277 ASA-U14-1 275 ASA-U14-| 279
ASA-U14-2QF 278 ASA-U14-2 275 ASA-U14-I| 279
ASS-F14-1FQ 592 ASS-F14-1 587 ASS-F14-| 573
ASS-F14-2FQ 593 ASS-F14-2 588 ASS-F14-11 570
ASS-MA14-1FQ 581 ASS-MA14-1 285 ASS-MA14-| 583
ASS-MA-14-2FQ 581 ASS-MA-14-2 584 ASS-MA-14-11 592
Limite Maximo Permitido segiin NSO 13.07.02:08
600,00mg/L

Se determind por método de analisis potenciometrico.

En la tabla N°13, los sélidos totales disueltos miden especificamente el total de
residuos solidos filtrables (sales, minerales, metales y residuos organicos). Los
sélidos disueltos pueden afectar adversamente la calidad.

Aguas para el consumo humano, con un alto contenido de sélidos disueltos, son
por lo general de mal agrado para el paladar y pueden inducir una reaccion
fisiologica adversa en el consumidor como es la irritacion gastrointestinal, por
esta razon, se ha establecido en la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO
13.07.02:08 Agua. Agua envasada como limites maximos 600,00mg/L para
Sdlidos Totales Disueltos, por los resultados de las muestras cumplen con las
especificaciones de la Normativa. (Ver Anexo N°22)

Comparando los resultados con la Norma NSO 67.18.02:10 Bebida a Base de
Agua Saborizada, el limite maximo permitido es de 500mg/L 11 muestras de

aguas saborizadas no cumplen con la especificacion.



Cuadro N° 1. RESUMEN DE RESULTADOS DE AGUAS SABORIZADAS

EMBOTELLADA, PRIMER MUESTREO.
(Inicio: Miercoles 18/06/14; Final: Viernes 03/07/14)
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(@]
§ Bacterias Solidos N
> Cddigo de mesofilas | Coliformes | Coliformes | Escherichia | Pseudomona | totales H 3
S muestra aerobias y totales fecales coli aeruginosa | disueltos P 2
g heterétrofas (STD) 2
@
R 1
l\!lalgzi?:oo - 100 UFC/mL | OUFC/100mL |OUFC/100mL | Ausencia Ausencia . . .
Permitido
Limite 60000 | 6.0- | ;.
Méaximo mg/L 85 )
ASA-F14-1QF ] ] 414
ASA-F14-1M 0 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia | Ausencia 257 N/R
ASA-F14-2QF ) )
ASA-F14-2M OUFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 261 4.07| N/R
ASA-MA14-1QF . .
ASA-MA14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 266 3.98| N/R
ASA-MA14-2QF . .
ASA-MA14-2M 3 UFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 272 4.15| N/R
ASA-U14-1QF . .
§ ASA-U14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia | Ausencia 277 4.09| N/R
¥ ASA-U14-2QF . .
7}
N ASA-U14-2M 12 UFC/mL| 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 278 3.91| N/R
ASS-F14-1FQ . .
ASS-F14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 592 3.29| N/R
ASS-F14-2FQ . .
ASS-F14-2M 9 UFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 593 3.20| N/R
ASS-MA14-1FQ . .
ASS-MA14-1M 2UFC/mL | O UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 581 3.23| N/R
ASS-MA-14-2F(Q ] _
ASS-MA14-2M 11 UFC/mL| 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 581 3.25| N/R

NSO 13.07.02:08

N/R: No rechazable
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Cuadro N° 2. RESUMEN DE RESULTADOS DE AGUAS SABORIZADAS
EMBOTELLADA, SEGUNDO MUESTREDO.
(Inicio: Lunes 23/06/14; Final: Viernes 03/07/14)

5 Bacterias Solidos N
EQ Cadigo de mesofilas | Coliformes | Coliformes | Escherichia | Pseudomona | totales H 5
s muestra aerobias totales fecales coli aeruginosa | disueltos P =
7 heterotrofas (STD) =
Recuento
Maximo 100 UFC/mL| OUFC/100mL [OQUFC/100mL | Ausencia Ausencia
Permitido
Limite 600.00 6.0- 1.0
Méximo - - - - - mg/L 8.5 :
ASA-F14-1 1 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 280 4.05| N/R
ASA-F14-2 1 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 281 4.88| N/R
ASA-MA14-1 1 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 273 4.04| N/R
ASA-MA14-2 0 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 274 4.02| N/R
S ASA-U14-1 0 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 275 4.13| N/R
§) ASA-U14-2 4 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 275 4.09| N/R
n ASS-F14-1 6 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 587 3.16| N/R
ASS-F14-2 2UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 588 3.16| N/R
ASS-MA14-1 2UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 285 3.16| N/R
ASS-MA-14-2 0 UFC/mL | 0 UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 584 3.17| N/R
NSO 13.07.02:08
N/R: No rechazable
Cuadro N° 3. RESUMEN DE RESULTADOS DE AGUAS SABORIZADAS
EMBOTELLADA, TERCER MUESTREO
(Inicio: Miercoles 25/06/14; Final: Viernes 03/07/14)
5 Bacterias Solidos N
Eg Cadigo de Mesofilas Coliformes | Coliformes |Escherichial Pseudomona | Totales H 3
s Muestra Aerobias y Totales Fecales coli aeruginosa Disueltos | P =
= Heterotrofas (STD) =
Recuento
Maximo 100 UFC/mL | OUFC/100mL | OUFC/100mL | Ausencia Ausencia
Permitido
Limite 600.00 6.0- 1.0
Méaximo o o o o o mg/L 8.5 :
ASA-F14-| 0O UFC/mL | OUFC/mL| O UFC/mL| Ausencia Ausencia 269 4.25| N/R
ASA-F14-I1 4 UFC/mL | OUFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 275 3.94| N/R
ASA-MA14-| 0O UFC/mL | OUFC/mL| O UFC/mL| Ausencia Ausencia 268 4.04| N/R
ASA-MA14-11 OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 267 4.1 | N/IR
s ASA-U14-| OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 279 4.2 | N/IR
% ASA-U14-1I OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 279 4.1 | N/IR
n ASS-F14-| OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 573 3.95| N/R
ASS-F14-| OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 570 3.19| N/R
ASS-MA14-| OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia Ausencia 583 3.26| N/R
ASS-MA-14-I| OUFC/mL | 0UFC/mL| 0 UFC/mL| Ausencia | Ausencia 592 3.21| N/R

NSO 13.07.02:08
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6.0 CONCLUSIONES

. Segun la lista de chequeo elaborada nos demuestra que las condiciones
ambientales y sanitarias de los supermercados que comercializan el agua
saborizada embotellada no cumplen en su totalidad con las medidas
higiénicas necesarias con respecto a la limpieza en los utensilios, siendo un

factor de riesgo contra la salud y bienestar de los consumidores.

. Las muestras de aguas saborizadas embotelladas, cumplen las
especificaciones establecidas por la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO
13.07.02:08 para Agua. Agua envasada, el recuento de bacterias mesdfilas

aerobias y heterotrofas.

. Las muestras de aguas saborizadas embotelladas cumplen con las
especificaciones establecidas por la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO
13.07.02:08 Agua. Agua envasada, para Pseudomona aureginosa,
indicando que el tratamiento del agua ha sido el adecuado por lo que le

atribuye la inocuidad y calidad del producto.

. Las muestras de aguas saborizadas embotelladas, cumplen con la
normativa NSO 13.07.02:08 Agua. Agua envasada, para coliformes totales,
coliformes fecales y Escherichia coli, lo que indica que no existe ningun tipo

de contaminacion fecal.

Las aguas saborizadas embotelladas analizadas, cumplen con el parametro
de Turbidez establecido por la Norma Salvadoreiia Obligatoria NSO
13.07.02:08 Agua. Agua envasada indicando que estas bebidas presentan

una buena transparencia y no poseen ningun tipo de particula suspendidas
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y disueltas de solidos organicos e inorganicos que pueda ser perjudicial a la

salud de los consumidores.

Los resultados de Solidos Totales Disueltos en las muestras de aguas
saborizadas embotelladas, cumplen con las especificaciones de la norma
NSO 13.07.02:08 para agua envasada, lo cual indica trasparencia, un
sabor agradable y no perjudica la salud del consumidor ya que no se

encuentran gran cantidad de sustancias disueltas.

Al comparar los resultados de las muestras de aguas saborizadas
embotelladas con la Norma Salvadorefia  Obligatoria: NSO
13.07.02:08.Agua Agua envasada. podemos observar que estas poseen un
pH bajo el cual es atribuido a los componentes acidulantes y reguladores de
pH que son esenciales en la bebida para brindar el sabor caracteristico a

cada una de ellas, obteniendo la preferencia del consumidor.

Al comparar los resultados la Norma Salvadoreiia NSO 67.18.02:10 Bebida
a Base de Agua Saborizada, poseen algunos de los parametros de la
Norma para Agua. Agua envasada y el pardmetro de pH contempla las
caracteristicas fisicoquimicas de la bebida por lo que la norma es una
alternativa para asegurar la calidad del producto aunque debe ser

actualizada.
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7.0 RECOMENDACIONES

Que los responsables de la administracion de los supermercados gestione
capacitaciones sobre medidas de higiene e inocuidad de alimentos, para
que los manipuladores de los productos adquieran los conocimientos
necesarios y los pongan en préactica; asi como también para que les
proporcionen la vestimenta y el equipo necesario como gorro, guantes,
mascarillas, alcohol gel, y de esta manera garantizar que las aguas

saborizadas embotellas se encuentren libres de cualquier contaminacion.

A los propietarios de supermercados que dispongan y apliguen manuales
de control de higiene, para llevar a cabo una correcta limpieza, desinfeccion
y mantenimiento en cada &rea y equipo que entre en contacto con los

productos comercializados.

A las empresas elaboradoras de aguas saborizadas embotelladas que
tomen las medidas higiénicas necesarias y cumplan con las buenas
practicas de manufactura y de esta manera obtengan productos de buena

calidad siendo aptos para el consumo humano.

A los consumidores de aguas saborizadas embotelladas sugerir que limpien
el envase y lavar las manos con agua y jabon al momento de beber el

producto para evitar algiin contaminante del exterior.

Al Organismo Salvadorefio de Normalizacion para que gestione la
actualizacion de la norma NS0:67.18.02:10 para Bebidas a Base de Agua
Saborizada y sus especificaciones y asi contar con una referencia al

realizar los controles de calidad de estos productos.
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GLOSARIO

Agua potable envasada embotellada: Agua utilizada para llenar recipientes
herméticamente cerrados, de materiales, formas y capacidades diversas, y que
es inocua y apta para el consumo directo sin que sea necesario un tratamiento
ulterior. El agua potable embotellada se considera un alimento. Las expresiones

“de beber” y “potable” se usan indistintamente con respecto al agua.

Agua potable: aquella apta para el consumo humano y que cumple con los
parametros fisicos, quimicos y microbiol6gicos establecidos. s

Agua tratada: corresponde al agua cuyas caracteristicas han sido modificadas
por medio de procesos fisicos, quimicos, biolégicos o cualquiera de sus

combinaciones. s

Aguas subterraneas: Aguas como las de manantial, las artesianas y las de
pozo, que tienen su origen en acuiferos subterraneos. Las aguas subterraneas
pueden clasificarse, en general, en aguas protegidas y no protegidas. Las
aguas subterraneas protegidas no estan directamente influenciadas por las

aguas superficiales ni por el medio ambiente superficial. ¢,

Aguas superficiales: Aguas en contacto con la atmosfera, como las de

arroyos, rios, lagos, estanques y embalses.

Alcalinidad: es la medida de las sustancias alcalinas presentes en el agua, que

pueden ser hidroxidos, carbonatos, bicarbonatos, entre otros. s

Alimentos: Para los fines del presente Cdédigo, el término incluye el agua

potable embotellada/envasada. g,



Aromatizantes/Saborizantes: Son productos que se afiaden a los alimentos
para impartir, modificar o acentuar su aroma. Esta designacion puede
emplearse en el etiqguetado de alimentos envasados. Los
aromatizantes/saborizantes, no estan destinados para ser ingeridos de manera
directa por el consumidor. Para efectos de la presente norma los términos

aromatizante, saborizante, aroma y sabor son equivalentes. s

Bacterias aerdbias mesofilas: son bacterias que viven en presencia de

oxigeno libre a temperaturas entre 15 °C y 45 °C. g,

Bacterias heterotrofas: son bacterias que obtienen el carbono a partir de

compuestos organicos. s

Colonias: grupos discretos de microorganismos sobre una superficie, en

oposicion al crecimiento disperso en un medio de cultivo liquido. (s
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1. OBJETIVO

2. CLASIFICACION Y DESIGNACION
Toda agua envasada independientemente de su clasificacion, debera cumplir

los requisitos indicados en el apartado 6.

2.1 CLASIFICACION

2.1.1 Segun tipo de fuente de agua producto
a) Agua natural (se debe especificar el tipo de fuente de agua
contenido en el numeral 3.8 de la presente norma)

b) Agua de red publica

2.1.2 Segun tipo del agua de la fuente
a) Agua artesiana
b) Agua carbonatada o efervescente

c) Agua fluorada

2.1.3 Segun el tipo de envase
a) Envase retornable

b) Envase no retornable



2.2 REQUISITOS ESPECIFICOS

Tabla N°1. Limites Maximos Admisibles para la Calidad Microbioldgica.

PARAMETRO LIMITES MAXIMOS ADMISIBLES
FILTRACION TECNICA DE TECNICA DE
POR TUBOS PLACA

MEMBRANAS MULTIPLES VERTIDA

Bacterias 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL N/A

coliformes totales

Bacterias 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL N/A

coliformes

fecales

Bacterias 100 UFC/mL N/A 0 UFC/100mL

heterotrofas,

aerobias y

mesofilas.

Pseudomona Ausencia N/A Ausencia

aeruginosa

Escherechia coli 0 UFC/100mL <11 N/A

NMP/100mL3)

1) Este parametro aplica a muestras tomadas en las plantas nacionales

envasadoras de agua.

2) N/A: no aplica el tipo de método utilizada.

3) Ausencia: si se aplica otro método.



Tabla N°2. Limites para sustancias quimicas

Parametros Limite Maximo Admisible mg/l
Aluminio 0,2
Cloruros 250,00
Cobre 1,00
Dureza total como (CaCO3) 400,00
Fluoruros 1,50
Hierro Total 0,30
Manganeso 0,05
Nitrogeno Total 1,00
N de NO2 y NO3
Ozono Residual 0,4
Plata 0,10
Sélidos Totales Disueltos 600,00 Y
Sulfatos 250,00
Zinc 5,00

1) Los fabricantes estan obligados a declarar el valor de soélidos totales
disueltos si es inferior a 150mg/l , deben declarar en la etiqueta que se trata

de “Agua Baja en Minerales”.
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1. OBJETO Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos y
paradmetros fisicoquimicos y microbiologicos que deben cumplir las
bebidas a base de agua saborizada destinadas al consumo humano, asi
como las metodologias de ensayo empleadas para los andlisis

correspondientes.

2. CAMPO DE APLICACION Esta norma se aplica a las bebidas a base de
agua saborizada, con o sin dioxido de carbono disuelto, listas para beber,
producidas en el pais y de origen extranjero.

Tabla N°1 Calidad Microbioldgica.

Limites maximos admisibles

Parametro Filtracion por Tubos multiples de Tecinas de
membrana fermentacién placa vertida
Coliformes totales | 0 UFC / 100mL < 1,1 NMP /100mL NA
Mohos y 10 UFC / 100mL NA Ausencia
Levaduras
Escherichia coli 0 UFC/100mL < 1,1 NMP /100mL NA
Pseudomona 0UFC/100mL | <2 NMP/100mL Ausencia
aeruginosa 1)

1) Pseudomonas con pH > 4.5

NOTA: Cuando se decida realizar el recuento de microorganismos mesofilos, se
recomienda que estos no excedan los 100 UFC/mL obtenido sobre muestras
tomadas al momento de envasar el agua y analizadas maximos dentro de las
12 h siguientes, siempre y cuando las muestras se mantengan refrigeradas a

4°C.

Tabla 2 Sustancias Quimicas

; Limite max.
Parametro C
admisible
pH 2.5-8.0
Solidos Totales Disueltos mg/L 500




, ~ ANEXO N°3 ,
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS DE LA NORMA

SALVADORENA DE AGUA ENVASADA.

Tabla N°14. Limites Maximos Admisibles para la Calidad Microbiolégica.

PARAMETRO

LIMITES MAXIMOS ADMISIBLES

FILTRACION TECNICA DE TECNICA DE
POR TUBOS PLACA
MEMBRANAS MULTIPLES VERTIDA
Bacterias 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL N/A
coliformes
totales
Bacterias 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL N/A
coliformes
fecales
Bacterias 100 UFC/mL N/A 0 UFC/100mL
heteroétrofas,
aerobias y
mesofilas.
Pseudomona Ausencia N/A Ausencia
aeruginosa
Escherechia coli 0 UFC/100mL <1l.1 N/A
NMP/100mL3)

4) Este pardmetro aplica a muestras tomadas en las plantas nacionales

envasadoras de agua.

5) N/A: no aplica el tipo de método utilizada.
6) Ausencia: si se aplica otro método.




Tabla N°15. Limites Maximos Admisibles para la Calidad Fisicoquimico.

Parametros Limites Maximos Admisibles

Olor No rechazable

Sabor No rechazable

Temperatura No rechazable

pH 6,0-8.5

Turbidez Unidad nefelometria de Turbidez 1.0
Solidos Totales Disueltos 600,00mg/L"

1) Los fabricantes estan obligados a declarar el valor de solidos
totales disueltos si es inferior a 150mg/L deben declarar en la
etiqueta que se trata de agua baja en minerales.

Tabla N°16. Metodologias de Analisis Bacteriolégicos

Escherichia coli Tubos Mdltiples

Filtracion por Membrana

1P/A
Bacterias heterétrofas y Aerobias Placa vertida
Meséfilas Filtracion por Membrana
Coliformes fecales Tubos Mdltiples

Filtraciébn por Membrana
1P/A

Coliformes totales Tubos Mdltiples
Filtracion por Membrana
1P/A

Pseudomona aeruginosa Filtracion por Membrana
1P/A

1P/A = Método presencia ausencia




ANEXO N°4
MAPA DE CENTROS COMERCIALES METROCENTRO Y METROSUR
DONDE SE TOMARON LAS MUESTRAS EN LOS SUPERMERCADOS
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Figura N° 3: Mapa de Centros Comerciales Metrocentro y Metrosur donde
se tomaron las muestras en los supermercados seleccionados: A:

Saper SELECTO (SS1/14), B: Super SELECTO (SS2/14) y D:
Super SELECTO (SS3/14).



ANEXO N°5
ENCUESTA PARA DETERMINAR LOS SABORES DE MAYOR
PREFERENCIA DE AGUAS SABORIZADAS EMBOTELLADAS
POR PARTE DE LAS PERSONAS QUE VISITAN METROCENTRO
Y METROSUR. SAN SALVADOR.



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Objetivo: Conocer los sabores de mayor preferencia de aguas saborizadas embotelladas que

se distribuyen en los Supermercados de Metro centro y Metro sur. San Salvador.

Sexo: [ Femenino [] Mmasculino

1. ¢Conoce usted acerca de las Aguas Saborizadas Embotelladas?
Si ]
No |:|

2. Ha consumido usted alguna vez este tipo de bebidas?
Si ]
No |:|

3. ¢De las siguientes presentaciones de agua saborizada, ¢ Cual ha consumido usted?

nRRARR mE m

] Ji
LYPIoRS

%

sung-m

A‘d{//’

%%f

e s
Marca
Salvavidas O
Alpina ]
Ambas ]

Ninguna de las dos []



4. (Cudl es el sabor de su preferencia?

Marca Alpina: Fresa [] Mandarina [] Tamarindo ]
Manzana ] uva [] Lima-Limén ]

Marca Salvavidas: Melocoton/Fresal ]  Kiwi/Fresa [ Toronja L] Fresall
Mandarina [ Téverde [] Manzana verde []

5. Qué tan frecuente es su consumo?

A diario ]
Cada semana ]
De vez en cuando ]

6. ¢Por qué prefiere este tipo de Aguas Saborizadas Embotelladas?
Porque el agua es de mejor calidad
Porque debido a su sabor se vuelve mas digerible O
Otros.
Especifique:

7. ¢éAlguna vez ha visto algun tipo de particula extraia en este tipo de Agua Embotellada?
Si ]
No O

8. ¢Considera usted que este tipo de agua son de buena calidad?
Si ]
No D



ANEXO N° 6
EJEMPLO DE ENCUESTA



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Objetivo: Conocer el nivel de aceptacion por parte de las personas; hacia el consumo de bebidas

saborizadas embotelladas que se distribuyen en los Supermercados de Metro centro y Metro sur,

San Salvador.

Sexo:

D4 Femenino [0 Masculino

1. éConoce usted acerca de las Aguas Saborizadas Embotelladas? |

el
No

A consumido usted alguna vez este tipo de bebidas?
Si

No ]

3. ¢De las siguientes presentaciones de agua saborizada, ¢Cual ha consumido usted?

Marca
Salvavidas D
Alpina [:]

Ambas &

Ninguna de las dos [ ]



4. (Cudl es el sabor de su preferencia?
Marca Alpina: fresa ] Mandarina [ Tamarindo []
Manzana [] Uva O tima-timén[]

Marca Salvavidas: Melocotén/Fresa [ Kiwi/Fresa [] Toronja O Fresa O
Mandarina [ Téverde [] Manzanaverde []

5. Qué tan frecuente es su consumo?
A diario O
Cada semana O
De vez en cuando E]

6. ¢Por qué prefiere este tipo de Aguas Saborizadas Embotelladas?
Porque el agua es de mejor calidad
Porque debido a su sabor se vuelve mas digerible O
Otros.
Especifique:

7. ¢Alguna vez ha visto algun tipo de particula extrafia en este tipo de Agua Embotellada?
si [
No E

8. ¢Considera usted que este tipo de agua son de buena calidad?

Si g
No



ANEXO N°7
RESULTADOS DE LA ENCUESTA



Femenino Masculino

75.60% 24.40%

Figura N°4: Grafico que representa el porcentaje masculino vy
femenino encuestadas en el Centro Comercial Metrosur y
Metrocentro de San Salvador.

En la Figura N° 4, encuesta que se realiz6 a los alrededores del Centro
Comercial Metrosur y Metrocentro de San Salvador a 45 personas en su
mayoria mujeres siendo del 75.6% y el 24.5% fueron hombres.



1. ¢Conoce usted acerca de las Aguas Saborizadas embotelladas?

Si

No

88.9%

11.1%

Figura N° 5: Grafico que muestra el conocimiento de
Aguas Saborizadas Embotelladas por los consumidores.

las

En la Figura N° 5, el 88.9% conoce de las Aguas Saborizadas Embotelladas, de

acuerdo a los resultados de la pregunta se verifica que hay personas que

conocen de ese producto siendo necesario llevar a cabo nuestra investigacion

para determinar su calidad.



2. ¢Ha consumido usted alguna vez este tipo de bebidas?

Si No

66.6% 33.30%

Figura N° 6: Grafico que representa cuantas de las personas encuestadas
han consumido Aguas Saborizadas Embotelladas.

En la Figura N° 6, de las personas encuestadas la mayoria ha probado el
producto de aguas saborizadas embotelladas fue el 66.6%, los que no la han
probado fue 33.3% de estos algunos si la conocen pero no la han degustado.
Es una comprobacion que la mayoria de las personan la consumen siendo

necesario conocer la calidad del producto.



3. De las siguientes presentaciones de aguas Saborizadas embotelladas.

¢,Cual ha consumido Ud.?

Alpina Salvavidas Ambas Ninguna de las
dos
60% 2.20% 20% 17.80%

Ninguna \
de las dos,
17.80%

Salvavidas
,2.20%

Figura N° 7: Grafico de las Aguas Saborizadas Embotelladas que
han consumido los encuestadores.

En la Figura N° 7, se observa que la mayoria conoce la marca ALPINA por estar

mas tiempo en el mercado, en cambio el del menor porcentaje es para la marca

Salvavidas ya que es un producto nuevo que recientemente ha entrado al

mercado Salvadorefio.



4. ¢ Cudl es el sabor de su preferencia?

- ALPINA
Fresa Manzana Uva Mandarina Lima- Tamarindo Nulos
Limén
42.40% 15.20% 13.60% 3.00% 10.60% 1.50% 13.60%

Tamarind
0, 1.50%

Mandarin

a, 3.00% Manzana,

15.20%

Figura N° 8: Grafico de preferencia de sabores de Agua Saborizada de
la Marca ALPINA por la encuesta.

En la Figura N° 8, el sabor de preferencia en la marca ALPINA, por los datos
obtenidos es el de sabor a fresa con una 42.5% siguiendo segun orden de la

gréfica le sigue con un porcentaje a Manzana es de 15.2% y Uva es de 13.6%.



SALVAVIDAS.

Figura N° 9: Grafico de preferencia de sabores de Agua Saborizada de
la Marca Salvavidas por la encuesta.

En la Figura N° 9, el mayor porcentaje son Nulos con un 27.3% que significan

gue no conocen de esa marca, se toma en consideracion que por ser un

producto nuevo, por lo que las muestras en la parte experimental seran dos

gue son las mas conocidas segun los resultados de la encuesta y por los

sabores que se encuentran en los supermercados las cuales son

Mandarina.

fresa y

Fresa | Kiwi/Fresa | Melocotén/Mango | Mandarina | Té verde | Manzana | Toronja | Nulos
Verde
9.10% 21.20% 15.20% 6.10% 12.20% 3.00% 6.10% | 27.30%
Kiwi/Fresa,
21.20%
Toronja,
6.10% Melocotdn/
Mango,
Manzana 15.20%
Verde
3.00% ‘
Mandarina,
6.10%




5. ¢Qué tan frecuente es su consumo?

A diario Cada De vez en Nulos
semana cuando
0% 6.70% 73.30% 20%
A diario, Cada

semana,
6.70%

Figura N° 10: Grafico del periodo de consumo de
Aguas Saborizadas Embotelladas de los encuestadores.

En la Figura N° 10, el mayor porcentaje indica que las personas solo consumen
este tipo de bebidas, de vez en cuando, por lo tanto podemos afirmar que si
conocen de la existencia de estas aguas saborizadas pero su consumo no es
tan frecuente la cual se puede deber a que solo en supermercados las

comercializan y la visita a estas empresas no es frecuente.



6. ¢Por qué prefiere este tipo de Agua Saborizada Embotellada?

Mejor Por su Otros Nulos
calidad sabor
32.60% 39.10% 8.70% 19.60%
Nulos, \\
19.60% Mejor
calidad,
32.60%

Figura N° 11: Grafica de la razdn por la cual los encuestadores prefieren
las Aguas Saborizadas Embotelladas.

En la Figura N° 11, la grafica nos muestra que la mayoria de las personas
prefieren este tipo de aguas, porque aseguran que son de buena calidad, y
debido al sabor frutal que poseen, se vuelven mas digeribles.



7. ¢Alguna vez ha visto algun tipo de particula extrafia en este tipo de Agua
Embotellada?

Si No Nulos

11.10% 68.90% 20%

Figura N° 12: Grafico muestra si han visto alguna particula extrafia los
encuestadores en Aguas Saborizadas Embotelladas.

En la Figura N° 12, el mayor porcentaje de las personas afirma no haber visto
nunca algun tipo de particula extrafia dentro de este tipo de bebidas, sin
embargo el 11.1% si afirma haber encontrado, lo que nos impulsa con mayor

razon a llevar a cabo esta investigacion.



8. ¢Considera usted que este tipo de agua son de buena calidad?

Si No Nulos

64.5% 15.5 20%

M Si
LINo

H Nulos

Figura N°13: Grafico representativa de la opinidon de las personas si las
Aguas Saborizadas Embotelladas son de buena calidad.

En la Figura N° 13, el mayor porcentaje de las personas considera que las
aguas saborizadas embotelladas, son de buena calidad, mientras que el 15.5%
considera que no lo son, es necesario conocer si cumplen con la calidad para

asegurar la proteccion del consumidor.



ANEXO N°8
LISTA DE CHEQUEO



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

LISTA DE CHEQUEO

Fecha:

Hora:

Cddigo de Supermercado:
Lugar de muestreo:

Temperatura Ambiente:
Cdédigo de Muestras a tomar:

INSPECCION DEL LUGAR DEL MUESTREO

INTERROGANTES

Sl

NO

Las cestas o carretillas que se encuentran en el supermercado ¢ contienen
algun tipo de suciedad?

¢,Los estantes se encuentran visualmente limpios donde se colocan las
agua saborizada embotellada del supermercado?

¢, Se mantiene la temperatura baja para su conservaciéon?

Al llevar el producto a la caja registradora. ¢La mesa de despacho de
producto se encuentra visualmente limpia?

Verificacion de etiqueta, contiene:

- NuUmero de lote

- Fecha de vencimiento

- Fabricante

- Ingredientes

- Registro sanitario

- Contraindicaciones

Observaciones:

Responsable: . RESULTADO:

(Nombre y Firma)




ANEXO N°9
ETIQUETADO DE MUESTREO

ETIQUETA DE MUESTREO //,_\\
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR t RIR i
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA &g{"/J

D,

Caodigo de supermercado:
Fecha: .
Hora de Toma de Muestra:

Caodigo de Muestra:
Lote: .
Fecha de vencimiento:
Fecha de fabricacion:

Nombre de Analista:




ANEXO N° 10
MATERIALES, REACTIVOS Y MEDIOS DE CULTIVO



METODOS MICROBIOLOGICOS

Materiales

Frascos de vidrio de 250 mL
Pipetas de Morh de 1 mL
Probetas de 100 mL
Tubos de Ensayo

Asas de Platino
Autoclave

Campana de Durham
Bafio Maria

Placas de Petri
Incubadora

Cuenta Colonias

Reactivos
Agua Estéril

Medios de Cultivo

Agar Plate Count

Agar Endo

Agar EMB

Caldo Verde Bilis Brillante
Medio Liquido de Lactosa
Agar Cetrimide

Caldo Casoy

Caldo EC

ANALISIS FISICOQUIMICOS

Materiales
Vasos de precipitado de 100mL
Agitadores de vidrio

Equipo
pH-metro
Conductimetro
Potencidémetro



~ ANEXO N°11
PREPARACION DE MEDIOS DE CULTIVOS



Tabla N°17: CODIGOS DE MEDIOS DE CULTIVO.

MEDIO DE CULTIVO CODIGOS
Agua Peptonada Estéril AP
Medio Liquido de Lactosa EC
Caldo Bilis Verde Brillante BVB
Agar Plate Count PC
Agar Endo E
Medio Agar (con Eosinay Azul de EMB
Metileno)
Medio Agar Cetrimide C
Caldo CASOY CcC

Todas las preparaciones de los Medios de Cultivo estan basadas en

Bacteriological Aanalytical Manual (BAM). (1

Pasos arealizar antes de la preparacién del medio de cultivo.
1) Limpiar el area donde se prepara el medio de cultivo:
- Iniciando limpiando con papel toalla para retirar polvo o cualquier
rastro de polvo o suciedad.
- Colocar alcohol en el area de trabajo y con la ayuda de una toalla
limpia o gasa distribuir el alcohol en la mesa de trabajo, asiento,
camara de gas (en caso de utilizar) y en los frascos de reactivos.

Esto se hace para evitar cualquier contaminacion.

2) Tener listo todo el material y equipo a utilizar las cuales son:

Beacker o recipiente para pesar el medio de cultivo.

Espatula estéril para pesar el medio de cultivo.

Balanza analitica o semianalitica.

Frascos o Erlenmeyer para colocar la cantidad necesaria a

preparar.

Agua ultra pura o destilada para disolver el medio de cultivo.




- Frascos, tubos de ensayo o Erlenmeyer para contener el medio de
cultivo que se utilizara en los andlisis y su posterior esterilizacién
en el autoclave.

- Disponer de gasa, algodoén, aluminio y papel Graf para proteger
los Erlenmeyer que contenera el medio de cultivo.

- Hotplate y agitador magnético

3) Se dispondra de la siguiente informacion para llevar un control de los
medio de cultivos a preparar.
- Cada medio de cultivo tendra su codigo para un mayor control la
cual sera: Codigo de Medio de Cultivo DD/MM/AA ## Letra

Cddigo de Medio de Cultivo: es el cédigo del medio de cultivo a preparar.
DD: dia del mes en la q se prepara el medio del cultivo.
MM: mes en el que se preparara el medio de cultivo.
AA: es el afio en el que se prepara el medio de cultivo. Ejemplo si es 2014 se
colocara 14.
##: namero de veces que se prepara el medio en un dia. Ejemplo si es primera
vez ( se prepara serd 01 si se prepara mas el mismo dia sera 02 y asi
sucesivamente.
Letra: corresponde a la prueba que se va realizar. Ejemplo si el medio se utiliza

para Numero Mas Probable se coloca NMP.

Tabla N°18: Codigo de letra segun la prueba de andlisis a realizar.

PRUEBA DE ANALISIS CODIGO DE LETRA
Bacterias Heter6trofas y aerobias H-M
mesofilas
Coliformes Totales-Fecales CTF
Escherichia coli EC
Pseudomona aeruginosa PS




4) Se dispondra de la siguiente etiqueta para la preparacion de medio de

cultivo.

Tabla N°19: Etiqueta de Medio de Cultivo

Cédigo: | Rango de pH segln etiqueta:
Volumen a preparar:

Célculos:

Gramos pesados: Lugar de preparacion:
Gramos a pesar: Equipo a Utilizar

pH no estéril: Cddigo de balanza:

pH estéril: Caodigo de Autoclave:
Temperatura Ambiente: Cdédigo de pHmetro:
Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cdbdigo de Hotplate:
Preparador: Refrigeradora:

AGUA PEPTONADA ESTERIL

Formula (en gramos por litro)
Peptonadecarne....................... 5.0g
Agua destilada .........cccooeii, 1L

Preparacion:

Suspender 5 g de polvo en 1 litro de agua destilada. Mezclar bien y distribuir.
Esterilizar en autoclave a 121°C durante 15 minutos.

pH final: 7.2 £ 0.2




MEDIO LiQUIDO DE LACTOSA (EC)

Formula (por litro)

Extractode Carne...........coooiiiiiiii 3,09
Digerido Pancreatico de Gelatina............................ 5,0g
LaCtoSa. . i 5,09
AQUA. .. 1000mL

Preparacion:

Suspender 37 g del polvo en 1 litro de agua purificada. Dejar reposar 5 minutos.
Calentar con agitacion frecuente y llevar a ebullicién para su total disolucion.
Distribuir en tubos de ensayo que contengan campanitas de Durham. Esterilizar
en autoclave a 121°C durante 15 minutos. Después de la esterilizaciéon pH

después de la esterilizaciéon: 6,9 + 0,2.

CALDO VERDE BRILLANTE BILIS (BVB)

Formula (por Litro)

Bilis de buey deshidratada .......................o 20.0g
Lactosa. ... 10.0g

Peptonade gelatina.............ooooiiiiiii 10.0g
Verde brillante. ... 0.0133

Preparacion:

Rehidratar 40g del medio en un litro de agua destilada agitando frecuentemente
para disolverlo por completo.Distribuir en tubos de ensayo con campana de
Durham. Esterilizar en autoclave a 121°C (15 Ibs de presién) durante

15minutos. Conservar en refrigeracion de 2° a 8°C.



AGAR ENDO

Formula (por litro)

Fosfato dipotasico.............ccoooiiiiiil 3,59
Digerido péptico de tejido animal.................... 10,0 g
AGAr. . 15,09
LacCtoSa. ..o 10,0 g
Sulfito de sodio........cccoovviiiii 25¢g
Fucsina basica...........oooviiiiiiiii i 0,5¢
Agua destilada c.s.p.....cccovviiiiiiiiii 1000 mL

pH final 7,5 £ 0,2

Preparacion:

Suspender 48g del polvo deshidratado en un litro de agua destilada. Mezclar
vigorosamente. Calentar agitando frecuentemente y dejar hervir durante 1
minuto para disolver completamente los ingredientes. Esterilizar a 121°C
durante 15 minutos. Dejar enfriar a 45-50°C y re-suspender el precipitado por

agitacion antes de su uso

AGAR PLATE COUNT

Formula (por litro)

Composicion (g/L):

Triptona. ... 5,09
Dextrosa......ccoiiiiii 1,09
Extracto de Levadura..............c.oooiiiiiiit, 2,59
AQAr. e 12,09

pH final 7,0+£0,2



Preparacion:
Suspender 22.5g del polvo en 1,000mL de agua destilada o desionizada,
autoclavar a 121°C durante 15 minutos. Enfriar a 45-50°C y mezclar bien antes

de preparar para verter en las placas.

MEDIO AGAR EMB (CON EOSINA Y AZUL DE METILENO)

Formula (por litro)

Composicion (g/L):

Peptona.......coooiiii 10,0g
= T3 (017 TR 5,09
ST or= | (o 1-7= T 5,09
Fosfato dipotasico ..o 2,0g
AGAC . e 13,59
BOSIiNG. ..., 0,49
Azulde Metileno .......oooniiiiii e 0,065
Preparacion:

Suspender 36,0g de polvo en un litro de agua destilada. Dejar reposar 5
minutos; mezclar, calentando a ebullicibn durante 1 o 2 minutos hasta su
disolucion. Esterilizar en autoclave a no mas de 121°C durante 15 minutos.
Enfriar a 45°C y distribuir agitando suavemente.

pH final: 7,2 £ 0,2



MEDIO AGAR CETRIMIDE

Formula (por litro)

Digerido pancreatico de Gelatina.............ccueeereeriiiiiiieeeeiieeee e 20,09
Cloruro de Magnesio. .........couiuiiiiiiii e 1,49
Sulfato de Potasio...........ccccoiiiiiiiiiiiiieiineeeee.. 10,00
0 = | 13,69
Bromuro de Cetil Trimetilamonio (Cetrimida).....................coooeee. 0,39
AQUAL. e 1000mL
Preparacion:

Disolver 45.3g de medio en 1,000mL de el agua, y agregar 10mL de glicerol.
Calentar, agitando frecuentemente, y mantener en ebullicién durante un minuto
para disolver. Autoclave a 118°C por 15min.

pH después de la esterilizacién: 7,2 £ 0,2

CALDO CASOQY (TRIPTICASEINA SOYA)

Formula (por litro)
Composicion (g/L):

Peptonade caseina............coooiiiiiiiiiiiiiii 17 gr
Peptona de harinade soya ...........c.cooiiiiiiiiiiinnn. . 3.0qr
Cloruro de SOdio ......coviviiiiiii 50qr
Hidrégeno fosfato dipotasico.............cooooviiiiiinnn, 2.5gr

D-GlUCOSA. .. et 2.5¢gr



pH final 7.3 +/- 0.2

Preparacion:

Suspender 30g de polvo en 1000 litro de agua destilada. Mezclar bien y
distribuir. Esterilizar en autoclave a 121°C durante 15 minutos.

pH final: 7.3 £ 0.2



ANEXO N°12
RESULTADOS DE LISTA DE CHEQUEO



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

LISTA DE CHEQUEO

Fecha: 18/06/2014.
Hora: 3:15pm.

Cadigo de Supermercado: SS3/14.
Lugar de muestreo: Supermercado del Centro Comercial Metro sur, San Salvador.

Temperatura Ambiente: 6°C.

Caodigo de Muestras a tomar: ASA-F14-1M, ASA-F14-2M, ASA-MA14-1M, ASA-MA14-
2M, ASA-U14-1M, ASA-U14-2M, ASS-F14-1M, ASS-F14-2M, ASS-MA14-1M, ASS-
MA-14-2M, ASA-F14-1QF, ASA-F14-2QF, ASA-MA14-1QF, ASA-MA14-2QF, ASA-
U14-1QF, ASA-U14-2QF, ASS-F14-1FQ, ASS-F14-2FQ, ASS-MA14-1FQ, ASS-MA-14-
2FQ

INSPECCION DEL LUGAR DEL MUESTREO
INTERROGANTES SI [ NO
Las cestas o carretillas que se encuentran en el supermercado ;contienen
algun tipo de suciedad?
iLos estantes se encuentran visualmente limpios donde se colocan las
| agua saborizada embotellada del supermercado?
¢ Se mantiene la temperatura baja para su conservaciéon?
Al llevar el producto a la caja registradora. ;La mesa de despacho de
producto se encuentra visualmente limpia?
Verificacion de etiqueta, contiene:

- Numero de lote

- Fecha de vencimiento

- _Fabricante

- _Ingredientes

- Registro sanitario

- Contraindicaciones X

> X X | X

| >¢[>¢| ¢ || |

Observaciones:

Contiene todos los im ntes de la etiqueta lo que es a ra
analisis microbiolégico y fisicoguimico.

RESULTADO: ACEPTADO




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

LISTA DE CHEQUEO

Fecha: 23/06/2014.
Hora: 8:15am.

Cadigo de Supermercado: SS2/14.
Lugar de muestreo: Supermercado del Centro Comercial Metro sur, San Salvador.

Temperatura Ambiente: 6°C.
Codigo de Muestras a tomar: ASA-F14-1, ASA-F14-2, ASA-MA14-1, ASA-MA14-2
ASA-U14-1, ASA-U14-2, ASS-F14-1 F14-2, ASS-MA14-1, ASS-MA-14-2 .

INSPECCION DEL LUGAR DEL MUESTREO

INTERROGANTES Sl _|NO

Las cestas o carretillas que se encuentran en el supermercado ¢ contienen
algun tipo de suciedad?

iLos estantes se encuentran visualmente limpios donde se colocan las
| agua saborizada embotellada del supermercado?

¢, Se mantiene la temperatura baja para su conservacion?

X [ X| X | X

Al llevar el producto a la caja registradora. ;La mesa de despacho de
producto se encuentra visualmente limpia?

Verificacion de etiqueta, contiene:

- Numero de lote

- Fecha de vencimiento

- Fabricante

- _Ingredientes

>¢| ¢ >¢|>¢|x¢| |

- Registro sanitario

- Contraindicaciones X

Observaciones:

Contiene todos los aspectos importantes de la etiqueta por lo que es aprobada para
analisis microbiolégico y fisicoguimico.

RESULTADO: ACEPTADO




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

LISTA DE CHEQUEO

Fecha: 25/06/2014.
Hora: 8:45 am.

Codigo de Supermercado: SS2/14.
Lugar de muestreo: Supermercado del Centro Comercial Metro sur, San Salvador.
Temperatura Ambiente: 6°C.

Cédigo de Muestras a tomar: ASA-F14-1, ASA-F14-1l, ASA-MA14-1, ASA-MA14-11, ASA-
U14-1, ASA-U14-ll, ASS-F14-1, ASS-F14-1l, ASS-MA14-|, ASS-MA-14-1I

INSPECCION DEL LUGAR DEL MUESTREO
INTERROGANTES SI | NO
Las cestas o carretillas que se encuentran en el supermercado ;jcontienen
| algun tipo de suciedad?
¢Los estantes se encuentran visuaimente limpios donde se colocan las
| agua saborizada embotellada del supermercado?
;,Se mantiene la temperatura baja para su conservacion? X
Al llevar el producto a la caja registradora. ;La mesa de despacho de X
producto se encuentra visualmente limpia?
Venﬁcauén de etiqueta, contiene:
Nidmero de lote
- _Fecha de vencimiento
- Fabricante
- _Ingredientes
- __Registro sanitario
- Contraindicaciones X

>¢[ ¢ >¢| <[] |

Observaciones:
Contiene todos los aspectos importantes de la etiqueta por lo que es aprobada para
analisis microbiolégico y fisicoquimico.

an

Responsable: Alejandra Bonilla stAsfei
Katya Henriquez £Z#4J)

RESULTADO: ACEPTADO




ANEXO N°13
CONTROL DE MEDIOS DE CULTIVOS PREPARADOS



Fecha: 18/06/2014

Cdédigo: CC180614-1 Rango de pH segun etiqueta: 7.3+0.2
Volumen a preparar: 100mL  Tubos 10 x 10mL
Célculos:

30g de medio x 100mL a preparar = 3g de CASOY
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 3.014g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 3.0g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cédigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Caodigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cédigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A Cddigo de Hotplate: N/A

Preparador: Alejandra Bonilla Refrigeradora: 0005

Cédigo: E180614-2 Rango de pH segun etiqueta: 7.2+0.2

Volumen a preparar: 1000mL  Frascos 100 x 90mL

Célculos:

489 de medio x 1000mL a preparar = 48g de Caldo Endo
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 48.032 + 12.5g de Agar Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 48.0g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cddigo de balanza: ALI-01-035-05
pH estéril: ---- Cddigo de Autoclave: 12050
Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A
Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cddigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Alejandra Bonilla Refrigeradora: 0005



Codigo: PC180614-3 Rango de pH segun etiqueta: 7.0+0.2
Volumen a preparar: 110mL  Placas 10 x 10mL

Célculos:
22.59 de medio x 110mL a preparar = 2.475g de Plate Count
1000mL de disolvente
Gramos pesados: 2.4769g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia
Gramos a pesar: 2.475g Equipo a Utilizar
pH no estéril: ---- Codigo de balanza: ALI-01-035-05
pH estéril: ---- Cédigo de Autoclave: 12050
Temperatura Ambiente: N/A Caodigo de pHmetro: N/A
Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cédigo de Hotplate: N/A
N/A
Preparador: Katya Henriquez Refrigeradora: 0005
Codigo: AP180614-4 Rango de pH segun etiqueta: ------
Volumen a preparar: 110mL  Placas 10 x 10mL
Célculos:
1.0g de medio x 2350mL a preparar = 2.3g de Agua peptonada
1000mL de disolvente
Gramos pesados: 2.304g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia
Gramos a pesar: 2.3g Equipo a Utilizar
pH no estéril: ---- Cddigo de balanza: ALI-01-035-05
pH estéril: ---- Codigo de Autoclave: 12050
Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A
Porcentaje de Humedad de Ambiente: Codigo de Hotplate: N/A
N/A

Preparador: Alejandra Bonilla Refrigeradora: 0005



Fecha: 19/06/2014

Cddigo: C190614-1 Rango de pH segun etiqueta: 7.2+0.2
Volumen a preparar: 110mL  placas 10 x 10mL
Célculos:

45.3g de medio x 110mL a preparar = 4.98g de Cetrimide
1000mL de disolvente

Glicerol: 10mL de glicerol x 110mL a preparar = 1.1mL de Glicerol
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 4.980g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 4.98g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cdédigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Codigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cdédigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A Cddigo de Hotplate: N/A

Preparador: Katya Henriquez Refrigeradora: 0005

Fecha: 20/06/2014

Cdédigo: BVB200614-1 Rango de pH segun etiqueta: 7.2+0.2
Volumen a preparar: 220mL  Tubos de ensayo 21 x 10mL
Célculos:

40.0g de medio x 220mL a preparar = 8.8g de Caldo Verde Bilis
Brillante

1000mL de disolvente

Gramos pesados: 8.800g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 8.8¢g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cddigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Codigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: Codigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Katya Henriquez Refrigeradora: 0005



Codigo: EC200614-2 Rango de pH segun etiqueta: 6.9+0.2
Volumen a preparar: 220mL tubos de ensayo 21 x 10mL

Célculos:
37.0g de medio x 220mL a preparar = 8.14g de caldo EC
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 8.140g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 8.14g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cédigo de balanza: ALI-01-035-
05

pH estéril: ---- Cdédigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Codigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A Cddigo de Hotplate: N/A

Preparador: Katya Henriquez Refrigeradora: 0005

Cdédigo: EMB200614-3 Rango de pH segun etiqueta: 7.1+0.2

Volumen a preparar: 110mL  Placas 10 x 10mL

Célculos:

36.0g de medio x 110mL a preparar = 3.96g de Agar EMB
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 3.9669g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 3.96g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cdédigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Cddigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cddigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Katya Henrigquez Refrigeradora: 0005



Caodigo: CC200614-4 Rango de pH segun etiqueta: 7.3+0.2
Volumen a preparar: 110mL tubos de ensayo 11 x 10mL

Célculos:
30.0g de medio x 110mL a preparar = 3.3 g de caldo CASOY
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 3.314g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 3.3g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cédigo de balanza: ALI-01-035-
05

pH estéril: ---- Cdédigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Codigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A Cddigo de Hotplate: N/A

Preparador: Katya Henriquez Refrigeradora: 0005

Cédigo: AP200614-5 Rango de pH segun etiqueta: -------

Volumen a preparar: 1850mL  Frascos 18 x 100mL

Célculos:

1.0g de medio x 1850mL a preparar = 1.8g de Agua peptonada
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 1.802g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 1.8g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cdédigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Cddigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cddigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Katya Henrigquez Refrigeradora: 0005



Codigo: PC200614-6 Rango de pH segun etiqueta: 7.0+0.2
Volumen a preparar: 110mL placas 10 x 10mL

Céalculos:

22.59 de medio x 110mL a preparar = 2.4759g de Agar Plate

Count
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 2.4769g

Gramos a pesar: 2.475g

pH no estéril: ----

pH estéril: ----

Temperatura Ambiente: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A
Preparador: Katya Henriquez

Fecha: 23/06/2014

Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Equipo a Utilizar

Codigo de balanza: ALI-01-035-05
Cdédigo de Autoclave: 12050
Codigo de pHmetro: N/A

Cddigo de Hotplate: N/A
Refrigeradora: 0005

Cddigo: C230614-1 Rango de pH segun etiqueta: 7.2+0.2
Volumen a preparar: 140mL  Placas 10 x 10mL

Célculos:

45.39 de medio x 140mL a preparar = 6.342g de Agar Cetrimide

1000mL de disolvente

Glicerol: 10mL de glicerol x 140mL a preparar = 1.4mL de Glicerol

1000mL de disolvente

Gramos pesados: 6.346¢g

Gramos a pesar: 6.342¢g

pH no estéril: ----

pH estéril: ----

Temperatura Ambiente: N/A
Porcentaje de Humedad de Ambiente:
N/A

Preparador: Alejandra Bonilla

Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Equipo a Utilizar

Codigo de balanza: ALI-01-035-05
Cddigo de Autoclave: 12050
Codigo de pHmetro: N/A

Cddigo de Hotplate: N/A

Refrigeradora: 0005



Cdédigo: E230614-2 Rango de pH segun etiqueta: 7.2+0.2
Volumen a preparar: 140mL placas 10 x 10mL

Caélculos:
39.0g de medio x 140mL a preparar =5.46 g de agar ENDO
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 5.4669g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 5.469g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Caodigo de balanza: ALI-01-035-
05

pH estéril: ---- Caodigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cédigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A Cddigo de Hotplate: N/A

Preparador: Alejandra Bonilla Refrigeradora: 0005

Cdédigo: CC230614-3 Rango de pH segun etiqueta: 7.3+0.2

Volumen a preparar: 110mL  Tubos de ensayo 11 x 10mL
Célculos:
30.0g de medio x 110mL a preparar = 3.3g de Caldo CASOY
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 3.06g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 3.3g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cdédigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Cddigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cddigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Alejandra Bonilla Refrigeradora: 0005



Fecha: 24/06/2014

Cdédigo: AP240614-1 Rango de pH segun etiqueta; -------
Volumen a preparar: 2350mL  Frascos 23 x 100mL
Célculos:

1.0g de medio x 2350mL a preparar = 2.3g de Agua Peptonada
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 2.300g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 2.3g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cédigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Caodigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cédigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: N/A Cddigo de Hotplate: N/A

Preparador: Katya Henriquez Refrigeradora: 0005

Cdédigo: PC240614-2 Rango de pH segun etiqueta: 7.0+0.2

Volumen a preparar: 160mL  Placas 13 x 10mL

Célculos:

22.5g de medio x 160mL a preparar = 3.6g de Agar Plate Count
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 3.602g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 3.69 Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cddigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Cddigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Cddigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cddigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Katya Henrigquez Refrigeradora: 0005



Fecha: 25/06/2014

Cddigo: C250614-1 Rango de pH segun etiqueta: 7.2+0.2
Volumen a preparar: 140mL  Placas 10 x 10mL
Caélculos:

45.39 de medio x 140mL a preparar = 6.342g de Agar Cetrimide
1000mL de disolvente

Glicerol: 10mL de glicerol x 140mL a preparar = 1.4mL de Glicerol
1000mL de disolvente

Gramos pesados: 6.3469g Lugar de preparacion: Area de
Microbiologia

Gramos a pesar: 6.342g Equipo a Utilizar

pH no estéril: ---- Cdodigo de balanza: ALI-01-035-05

pH estéril: ---- Cédigo de Autoclave: 12050

Temperatura Ambiente: N/A Caodigo de pHmetro: N/A

Porcentaje de Humedad de Ambiente: Cédigo de Hotplate: N/A

N/A

Preparador: Alejandra Bonilla Refrigeradora: 0005



ANEXO N° 14
PROCEDIMIENTOS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS
PARA LAS AGUAS SABORIZADAS EMBOTELLADAS



Figura N°14: Procedimiento para el manejo del equipo de filtracion
por membrana.



» Armar el equipo de filtracion y se colocaron
100mL de muestra para filtrarla. Se puso
en marcha el sistema del vacio.

* Realizar un lavado con 100mL de agua
peptonada estéril

» Una vez filtrada toda la muestra,
separamos el embudo de la base del filtro y
se retird con pinzas estériles la membrana
filtrante.

* Colocar en una placa de petri preparada
previamente con aproximadamente 10 mL
de agar Plate Count.

* Incubar las placas a 35°C + 0.2°C por 24
horas.

» Determinar el nimero de colonias con
ayuda de un cuenta colonias

Figura N°15: Procedimiento para la determinacion y Recuento de Bacterias
Mesoéfilas Aerobias y Heterotrofas para muestra de
aguas saborizadas embotelladas.



Figura N°16: Procedimiento para determinacion de Bacterias coliformes
para muestras de aguas saborizadas embotelladas.



Figura N°17: Procedimiento para la confirmacion de Coliformes Totales
para muestras de aguas saborizadas embotelladas.



Figura N°18: Procedimiento para la confirmacion de Coliformes Fecales
para muestras de aguas saborizadas embotelladas.



Figura N°19: Procedimiento para la determinacion y confirmacion de
Escherichia coli en la muestra de aguas saborizadas
embotelladas.



Figura N°20: Procedimiento para determinacion de Pseudomona
aeruginosa para muestras de aguas saborizadas
embotelladas.



* Colocar el potenciometro. Enjuagar el
electrodo con agua destilada y se seco con
un papel absorbente

* Introducir el electrodo en la muestra de
agua . Tomamos la lectura de pH y a la vez
la Temperatura.

* Enjuagar el electrodo con agua destilada y
se sec6 con un papel absorbente.

Figura N°21: Procedimiento de Determinacion de pH y temperatura de la
muestra de aguas saborizadas embotelladas.



» Se analizaron las muestras lo mas pronto
posible. Se calibré el potenciébmetro como
lo indica el manual

» Se enjuagod la sonda con agua destilada y
se secoO con un papel absorbente

» Se cambio el medidor a modo TSD para
obtener la lectura.

* Finalmente, se enjuagd el electrodo con
agua destilada y secamos con papel
absorbente.

Figura N°22: Procedimiento de andlisis muestra de aguas saborizadas
embotelladas para Solidos Totales Disueltos.



* Calibrar el equipo segun las instrucciones
y se ambienté la celda con la muestra con
1.5 a 2.0mL aproximadamente.

» Secar la celda con papel toalla.

* Colocar en el instrumento y presionamos
el boton de lectura.

Figura N°23: Procedimiento para deteccion de turbidez en muestra de
aguas saborizadas embotelladas.



ANEXO N° 15
RESULTADOS TOTALES DE MUESTRAS AGUAS
SABORIZADAS EMBOTELLADAS



Cuadro N°4: Resultados de microorganismos mesofilos
heterétrofas en muestras de aguas saborizadas embotelladas.

aerobios vy

Cédigo de Recuento de Cdédigo de Recuento de Cédigo de Recuento de
agua bacterias agua bacterias agua bacterias
saborizada mesofilas saborizada mesofilas saborizada mesofilas
(primer aerobias (segundo aerobias (tercer aerobias
muestreo) (UFC/mL) muestreo) (UFC/mL) muestreo) (UFC/mL)
ASA-F14-1M 0 UFC/mL ASA-F14-1 1 UFC/mL ASA-F14-1 0 UFC/mL
ASA-F14-2M 0 UFC/mL ASA-F14-2 1 UFC/mL ASA-F14-11 4 UFC/mL
ASA-MA14-1M 0 UFC/mL ASA-MA14-1 1 UFC/mL ASA-MA14-| 0 UFC/mL
ASA-MA14-2M 3 UFC/mL ASA-MA14-2 0 UFC/mL ASA-MA14-I| 0 UFC/mL
ASA-U14-1M 0 UFC/mL ASA-U14-1 0 UFC/mL ASA-U14-| 0 UFC/mL
ASA-U14-2M 12 UFC/mL ASA-U14-2 4 UFC/mL ASA-U14-| 0 UFC/mL
ASS-F14-1M 0 UFC/mL ASS-F14-1 6 UFC/mL ASS-F14-| 0 UFC/mL
ASS-F14-2M 9 UFC/mL ASS-F14-2 2 UFC/mL ASS-F14-1| 0 UFC/mL
ASS-MA14-1M 2 UFC/mL ASS-MA14-1 2 UFC/mL ASS-MA14-| 0 UFC/mL
ASS-MA-14-2M | 11 UFC/mL ASS-MA-14-2 0 UFC/mL ASS-MA-14-lI 0 UFC/mL

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.01:08
<100UFC/mL

Cuadro N°5: Resultados de coliformes totales y fecales en muestras de aguas
saborizadas embotelladas.

Cdédigo de Recuento de Cdédigo de Recuento de Cédigo de Recuento de
agua coliformes agua coliformes agua coliformes
saborizada totales y saborizada totales y saborizada totales y
(primer fecales (segundo fecales (tercer fecales
muestreo) (UFC/mL) muestreo) (UFC/mL) muestreo) (UFC/mL)
ASA-F14-1M 0 UFC/mL ASA-F14-1 0 UFC/mL ASA-F14-| 0 UFC/mL
ASA-F14-2M 0 UFC/mL ASA-F14-2 0 UFC/mL ASA-F14-11 0 UFC/mL
ASA-MA14-1M 0 UFC/mL ASA-MA14-1 0 UFC/mL ASA-MA14-| 0 UFC/mL
ASA-MA14-2M 0 UFC/mL ASA-MA14-2 0 UFC/mL ASA-MA14-I| 0 UFC/mL
ASA-U14-1M 0 UFC/mL ASA-U14-1 0 UFC/mL ASA-U14-| 0 UFC/mL
ASA-U14-2M 0 UFC/mL ASA-U14-2 0 UFC/mL ASA-U14-I| 0 UFC/mL
ASS-F14-1M 0 UFC/mL ASS-F14-1 0 UFC/mL ASS-F14-| 0 UFC/mL
ASS-F14-2M 0 UFC/mL ASS-F14-2 0 UFC/mL ASS-F14-11 0 UFC/mL
ASS-MA14-1M 0 UFC/mL ASS-MA14-1 0 UFC/mL ASS-MA14-| 0 UFC/mL
ASS-MA-14-2M 0 UFC/mL ASS-MA-14-2 0 UFC/mL ASS-MA-14-I| 0 UFC/mL

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
0 UFC/mL




Cuadro N°6: Resultados de microorganismo Escherichia coli en muestras de
aguas saborizadas embotelladas.

Codigo de Recuento de Codigo de Recuento de Codigo de Recuento de
agua . agua . agua .
: bacterias . bacterias . bacterias
saborizada L saborizada . saborizada .
. Escherichia Escherichia Escherichia
(primer . (segundo . (tercer .
coli coli coli
muertreo) muestreo) muestreo)
ASA-F14-1M Ausencia ASA-F14-1 Ausencia ASA-F14-| Ausencia
ASA-F14-2M Ausencia ASA-F14-2 Ausencia ASA-F14-I Ausencia
ASA-MA14-1M Ausencia ASA-MA14-1 Ausencia ASA-MA14-| Ausencia
ASA-MA14-2M Ausencia ASA-MA14-2 Ausencia ASA-MA14-1| Ausencia
ASA-U14-1M Ausencia ASA-U14-1 Ausencia ASA-U14-| Ausencia
ASA-U14-2M Ausencia ASA-U14-2 Ausencia ASA-U14-11 Ausencia
ASS-F14-1M Ausencia ASS-F14-1 Ausencia ASS-F14-| Ausencia
ASS-F14-2M Ausencia ASS-F14-2 Ausencia ASS-F14-11 Ausencia
ASS-MA14-1M Ausencia ASS-MA14-1 Ausencia ASS-MA14-| Ausencia
ASS-MA-14-2M Ausencia ASS-MA-14-2 Ausencia ASS-MA-14-11 Ausencia

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
Ausencia

Cuadro N°7: Resultados de microorganismo Pseudomona aeruginosa en

muestras de aguas saborizadas embotelladas.

Cdédigo de Recuento de Cdédigo de Recuento de Cédigo de |Recuento de
agua bacterias agua bacterias agua bacterias

saborizada Pseudomona saborizada Pseudomona saborizada |Pseudomona
(primer aeruginosa (segundo aeruginosa (tercer aeruginosa

muestreo) muestreo) muestreo)

ASA-F14-1M Ausencia ASA-F14-1 Ausencia ASA-F14-| Ausencia
ASA-F14-2M Ausencia ASA-F14-2 Ausencia ASA-F14-II Ausencia
ASA-MA14-1M Ausencia ASA-MA14-1 Ausencia ASA-MA14-| Ausencia
ASA-MA14-2M Ausencia ASA-MA14-2 Ausencia ASA-MA14-I1 Ausencia
ASA-U14-1M Ausencia ASA-U14-1 Ausencia ASA-U14-1 Ausencia
ASA-U14-2M Ausencia ASA-U14-2 Ausencia ASA-U14-1| Ausencia
ASS-F14-1M Ausencia ASS-F14-1 Ausencia ASS-F14-| Ausencia
ASS-F14-2M Ausencia ASS-F14-2 Ausencia ASS-F14-1| Ausencia
ASS-MA14-1M Ausencia ASS-MA14-1 Ausencia ASS-MA14-| Ausencia
ASS-MA-14-2M Ausencia ASS-MA-14-2 Ausencia ASS-MA-14-I Ausencia

Recuento Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
Ausencia




Cuadro N°8: Resultados

de pH vy

saborizadas embotelladas.

Caodigo de
Agua
saborizada
(primer
muestreo)
ASA-F14-1M
ASA-F14-2M
ASA-MA14-1M
ASA-MA14-2M
ASA-U14-1M
ASA-U14-2M
ASS-F14-1M
ASS-F14-2M
ASS-MA14-1M
ASS-MA-14-2M

pH

4.14
4.07
3.98
4.15
4.09
3.91
3.29
3.20
3.23
3.25

23.7
23.4
23.5
23.5
23.5
23.5
23.6
23.7
23.3
23.4

Caodigo de
Agua
saborizada
(Segundo
Muestreo)
ASA-F14-1
ASA-F14-2
ASA-MA14-1
ASA-MA14-2
ASA-U14-1
ASA-U14-2
ASS-F14-1
ASS-F14-2
ASS-MA14-1
ASS-MA-14-2

pH

4.05
4.88
4.04
4.02
4.13
4.09
3.16
3.16
3.16
3.17

temperatura en

muestras de aguas

Limite Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08
pH: 6.0-8.5

Temperatura no rechazable

Cuadro N°9: Resultados de olor y sabor en muestras de aguas saborizadas
embotelladas.

Caodigo de
Agua
T°C | saborizada pH | T°C
(Tercer
Muestreo)
25.0 ASA-F14-| 425 | 24.3
25.4 ASA-F14-II 394 | 241
24.1 | ASA-MA14-l | 4.04 | 241
25.7 | ASA-MA14-II 4.1 24.2
25.9 ASA-U14-| 4.2 24.6
25.0 ASA-U14-II 4.1 24.4
25.8 ASS-F14-I 395 | 241
26.1 ASS-F14-II 3.19 | 239
25.7 | ASS-MA14-1 | 3.26 @ 241
25.1 | ASS-MA-14-11 | 3.21 | 23.6
Cdédigo de
agua
Sabor | saborizada Olor Sabor
(tercer
muestreo)
Fresa | ASA-F14-| Fresa Fresa
Fresa | ASA-F14-II Fresa Fresa
M";gza ASA-MA14-1  Manzana Migza
Mar‘]gza ASA-MA14-ll Manzana M‘;r;za
Uva | ASA-U14-| Uva Uva
Uva | ASA-U14-lI Uva Uva
Fresay aAssF14-1 | Fresa | eS8
citrico citrico
Fresay ass-F14-i | Fresa |1e52Y
citrico citrico

Cédigo de Caédigo de
agua agua
saborizada Olor Sabor | saborizada Olor
(primer (segundo
muestreo) muestreo)
ASA-F14-1M Fresa Frutal ASA-F14-1 Fresa
ASA-F14-2M Fresa Frutal ASA-F14-2 Fresa
ASA-MA14-1M | Manzana Manzana ASA-MA14-1 Manzana
ASA-MA14-2M | Manzana Manzanal ASA-MA14-2| Manzana
ASA-U14-1M Uva Uva ASA-U14-1 Uva
ASA-U14-2M Uva Uva ASA-U14-2 Uva
ASS-F14-1M Fresa | 'S58Y | ASS.F14-1 | Fresa
citrico
ASS-F14-2M Fresa Fcrft"rsi?oy ASS-F14-2 | Fresa
ASS-MA14-1M | Mandarina | Citrico |ASS-MA14-1 Mandarina | Citrico | ASS-MA14-1
ASS-MA-14-2M | Mandarina | Citrico /ASS-MA-14-2| Mandarina | Citrico ASS-MA-14-I1

Limite Maximo Permitido segin NSO 13.07.02:08

No rechazable

Mandarina | Citrico
Mandarina | Citrico



Cuadro N°10: Resultados de Turbidez en muestras de aguas saborizadas

Cdédigo de
agua
saborizada
(primer
muestreo)
ASA-F14-1QF
ASA-F14-2QF
ASA-MA14-1QF
ASA-MA14-2QF
ASA-U14-1QF
ASA-U14-2QF
ASS-F14-1FQ
ASS-F14-2FQ
ASS-MA14-1FQ
ASS-MA-14-2FQ

embotelladas.

Turbidez

No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable

Cdédigo de
agua
saborizada
(segundo
muestreo)
ASA-F14-1
ASA-F14-2
ASA-MA14-1
ASA-MA14-2
ASA-U14-1
ASA-U14-2
ASS-F14-1
ASS-F14-2
ASS-MA14-1
ASS-MA-14-2

Turbidez

No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable

Cdédigo de
agua
saborizada
(tercer
muestreo)
ASA-F14-|
ASA-F14-|
ASA-MA14-|
ASA-MA14-II
ASA-U14-|
ASA-U14-II
ASS-F14-|
ASS-F14-|
ASS-MA14-|
ASS-MA-14-II

Limite Maximo Permitido segiin NSO 13.07.02:08
1.0 Unidad Nefelometria

Turbidez

No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable
No rechazable

Cuadro N°11: Resultados de Solidos totales disueltos en muestras de aguas
saborizadas embotelladas.

Cédigo de
agua
saborizada
(primer
muestreo)

ASA-F14-1QF
ASA-F14-2QF
ASA-MA14-1QF
ASA-MA14-2QF
ASA-U14-1QF
ASA-U14-2QF
ASS-F14-1FQ
ASS-F14-2FQ
ASS-MA14-1FQ
ASS-MA-14-2FQ

Solidos
totales
disueltos
(STD)
mg/L
257
261
266
272
277
278
592
593
581
581

Caédigo de
agua
saborizada
(segundo
muestreo)

ASA-F14-1
ASA-F14-2
ASA-MA14-1
ASA-MA14-2
ASA-U14-1
ASA-U14-2
ASS-F14-1
ASS-F14-2
ASS-MA14-1

ASS-MA-14-2

Solidos Codigo de
totales agua
disueltos saborizada
(STD) (tercer
mg/L muestreo)
280 ASA-F14-|
281 ASA-F14-11
273 ASA-MA14-|
274 ASA-MA14-11
275 ASA-U14-|
275 ASA-U14-II
587 ASS-F14-|
588 ASS-F14-11
285 ASS-MA14-|
584 ASS-MA-14-II

Limite Maximo Permitido segiin NSO 13.07.02:08
600,00mg/L

Solidos
totales

disueltos

(STD)
mg/L
269
275
268
267
279
279
573
570
583
592



ANEXO N°16
RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS (TURBIDEZ Y
SOLIDOS TOTALES DISUELTOS) DE LAS MUESTRAS DE
AGUAS SABORIZADAS EMBOTELLADAS PROPORCIONADOS
POR LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS DE LA
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR.



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QU'MIC[\ Y FARMACIA
LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS

CODIGO N° 19-14 INFORME DE RESULTADOS

Nombre y direccién del diente: KATYA LUCILA HENRIQUEZ GUERRA. REPARTO LAS CANAS, PJE. L™ LPag. 1 de 2
CASA # 136, BLOCK “D". ILOPANGO.

Descripcién de muestra: AGUA EMBOTELLADA. |u°nsmzsrm 10

Lugar de toma de muestra: SUPER SELECTOS, SUCURSAL METROSUR. SAN SALVADOR.

Fecha de elaboracién del informe: VIERNES, 04 DE JULIO DE 2014.

Fecha de recepcion de muestra: 19 DE JUNIO DE 2014 |redndenﬁl-i:0&19/osluuo3/o7/14.
Parametros Métodode [ldentificadondelaMuestia| _  iados |A9ua-Agua Envasada
Andlisis CODIGO CODIGO (12 Actualizacién)
LABORATORIO CLIENTE NSO 13.07.02:08
19-14-01 ASA-F14-1QF 257
19-14-02 ASA-MA14-1QF 266
19-14-03 ASA-U14-1QF 277
19-14-04 ASA-MA14-2QF p77)
Solidos Totales . . 19-14-05 ASA-F14-2QF 261
Disueltos Potenciomiico 19-14-06 ASA-U14-2QF 278 60000 .
19-14-07 ASSF14-1FQ 592
19-14-08 ASS-MA14-1FQ 581
19-14-09 ASS-MA14-2FQ 581
19-14-10 ASS-F14-2FQ 593
Observadiones:

— Latoma de muestra estuvo a cargo del interesado.
* Parametros Acreditados: pH, Conductividad, Hierro y Manganeso.

Advertencia: Los Resultados del informe solo se refieren a las muestras analizadas.

NOTA: El informe de andlisis slo puede ser reproducido parcial o totalmente con la autorizacién escrita del laboratorio.
Se especificara en observaciones, si la muestra fue tomada por el cliente o el laboratorio.

FECHA DE ENTREGA: J ; X ,“! '__‘m" .

Jefa def Laboratorio Fisicoquimico de Aguas
y Analista

0 N
) w“ )
e “%5
Licda. Rosa Mirian Rivas de Lara Lic. Henry ndez Contreras
Analista Anal

Final Avenida "Mértires Estudiantes del 30 de julio”, Ciudad Universitaria, San Salvador, El Salvador, C.A.
Teléfono Directo: 2531-2948. Correo electronico: labfga_ues@yahoo.com

LABORATORIO FISICOQUIMICO DEAGUAS
FACULTAD DE QuImica y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE £ SALVADOR




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QU|M|CA Y FARMACIA
LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS

CODIGO N° 19-14 INFORME DE RESULTADOS

Nombre y direccion del cliente: KATYA LUCILA HENRIQUEZ GUERRA. REPARTO LAS CANAS, PJE. "L™ ag. 2 de 2
CASA # 136, BLOCX "D". ILOPANGO.

Descripcién de muestra: AGUA EMBOTELLADA. IN“DEH.BI’RAS: 10

Lugar de toma de muestra: SUPER SELECTOS, SUCURSAL METROSUR. SAN SALVADOR.

Fecha de elaboracién del informe: VIERNES, 04 DE JULIO DE 2014.

Fecha de recepcion de muestra: 19 DE JUNIO DE 2014 |rechdenii-i:DEL19/06/14AL03/o7/14.
. Norma CONACYT
Método de Identificadion de la Muestra Agua. Agua Envasada
Parémetros Andlisis CODIGO CODIGO Bt (12 Actualizacion)
LABORATORIO CLIENTE NSO 13.07.02:08

19-14-01 ASA-F14-1QF | NO DETECTADO
191402 | ASA-MA14-1QF | NO DETECTADO
19-14-03 ASA-U14-1QF | NO DETECTADO
191404 | ASA-MA14-20F | NO DETECTADO
19-14-05 ASA-F14-2QF | NO DETECTADO
19-14-06 ASA-U14-2QF | NO DETECTADO
19-14-07 ASSF14-1FQ | NO DETECTADO
191408 | ASS-MA14-1FQ | NO DETECTADO
191409 | AssMA14-2FQ | NO DETECTADO
19-14-10 ASSF14-2FQ | NO DETECTADO

Observadones:
—  Latoma de muestra estuvo a cargo del interesado.

* Parametros Acreditados: pH, Conductividad, Hierro y Manganeso.

Advertenda: Los Resultados del informe solo se refieren a las muestras analizadas.

NOTA: El informe de andlisis sélo puede ser reproducido parcial o totalmente con la autorizacion escrita del laboratorio.
Se especificara en observaciones, si la muestra fue tomada por el cliente o el laboratorio.

11 JuL 20m . .
R : LABORATORIOFSICOQUIMICO DEAGLAS

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
Licda. Odette Rauda Acevedo
Jefa del Laboratorio Fisicoquimico de Aguas
y Analista
Licda. Rp:; Mirian Ryvas de Lara Lic. ermdndez Contreras

Analista

Final Avenida "Mértires Estudiantes del 30 de julio”, Ciudad Universitaria, San Salvador, El Salvador, C.A.
Teléfono Directo: 2531-2948. Correo electronico: labfga_ues@yahoo.com




FACU

LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

LTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

CODIGO N° 20-14 INFORME DE RESULTADOS

Nombre y direccién del cliente: KATYA LUCILA HENRIQUEZ GUERRA. REPARTO LAS CANAS, PJE. "L~ ag. 1de2
CASA # 136, BLOCX "D". ILOPANGO.

Descripcion de muestra: AGUA EMBOTELLADA. IN“DEHETRAS: 10

Lugar de toma de muestra: SUPER SELECTOS, 82 ETAPA METROCENTRO. SAN SALVADOR.

Fecha de elaboracion del informe: LUNES, 07 DE JULIO DE 2014.

Fecha de recepdién de muestra: 23 DE JUNIO DE 2014 I“ﬁmm)_’i]ﬁl“&ﬂyfﬂ/l&
Norma CONACYT
Iriadsaitiae Método de Identificacion de la Muestra SR Agua. Agua Envasada
Andlisis CODIGO CODIGO (12 Actualizacién)
LABORATORIO CLIENTE 13.07.02:08
20-14-01 ASAF14-1 280
20-14-02 ASA-F14-2 281
20-14-03 ASA-MA14-1 273
20-14-04 ASA-MA14-2 274
Solidos Totales . 20-14-05 ASA-U14-1 275
Disueltos Potenciométrico 201406 ASAUI42 275 600.00 mg/L
20-1407 ASSF14-2 587
20-1408 ASSF14-1 588
20-1409 ASS-MA14-2 585
20-14-10 ASS-MA14-1 584

Observadiones:
—  La toma de muestra estuvo a cargo del

interesado.

* Parametros Acreditados: pH, Conductividad, Hierro y Manganeso.

Advertencia: Los Resultados del informe solo se refieren a las muestras analizadas.

NOTA: El informe de andlisis s6lo puede ser reproducido parcial o totalmente con la autorizacion escrita del laboratorio.
Se especificara en observaciones, si la muestra fue tomada por el cliente o el laboratorio.

FECHA DE ENTREGA:

<G

Licda. Rosa Mirian Rjvas de Lara
Analista

11 )L 701 LABORATORI0 FISICOQUIMICO DE AGUAS
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
= UNIVERSIDAD DE L SALVADOR
Licda. OTet Acevedo
Jefa del Laboratorio Fisicoquimico de Aguas
yﬂna[i.na

Final Avenida "Mértires Estudiantes del 30 de julio”, Ciudad Universitaria, San Salvador, El Salvador, C.A.
Teléfono Directo: 2531-2948. Correo electronico: labfga_ues@yahoo.com




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

CODIGO N° 20-14

LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS

INFORME DE RESULTADOS

Nombre y direccién del cliente: KATYA LUCILA HENRIQUEZ GUERRA. REPARTO LAS CANAS, PJE. "L”

CASA # 136, BLOCK "D"™. ILOPANGO.

ag. 2 de 2

Descripcion de muestra: AGUA EMBOTELLADA.

| e DE MuESTRAS: 10

Lugar de toma de muestra: SUPER SELECTOS, 82 ETAPA METROCENTRO. SAN SALVADOR.

Fecha de elaboracién del informe: LUNES, 07 DE JULIO DE 2014.

Fecha de recepcién de muestra: 23 DE JUNIO DE 2014

IFeda de Aniliisis: DEL 23/06/14 AL 03/07/14.

Norma CONACYT
Parametros Métodode | Identificacién de fa Muestra Resuitados | A9"2- Agua Envasada
Andlisis CODIGO CODIGO (12 Actualizacién)
LABORATORIO CLIENTE 13.07.02:08
20-14-01 ASAF14-1 NO DETECTADO
20-14-02 ASA-F14-2 NO DETECTADO
20-14-03 ASA-MA14-1 | NO DETECTADO
20-14-04 ASA-MA14-2 | NO DETECTADO
" » 20-14-05 ASA-U14-1 NO DETECTADO
Turbiedad Fotométrico Ty PR %0 DEVECTADO NO NORMADO
20-1407 ASS-F14-2 NO DETECTADO
20-1408 ASSF14-1 NO DETECTADO
20-14-09 ASS-MA14-2 | NO DETECTADO
20-14-10 ASS-MA14-1 NO DETECTADO
Observadones:

— Latoma de muestra estuvo a cargo del interesado.

* parametros Acreditados: pH, Conductividad, Hierro y Manganeso.

Advertendia: Los Resultados del informe solo se refieren a las muestras analizadas.

NOTA: El informe de andlisis s6lo puede ser reproducido parcial o totalmente con la autorizacién escrita del laboratorio.
Se especificara en observaciones, si la muestra fue tomada por el cliente o el laboratorio.

11900 70m

FECHA DE ENTREGA:

ol

Licda. Rosa Mirian Ryvas de Lara
Analista

y Analista

Lic. Henry Alf

Jefa del Laboratorio Fisicoquimico de Aguas

LABORATORIO FISICoQuIMICo p AGUAS
FACULTAD DE QUIMICA y FARMACIA
UNIVERSIDAD pE g SALVADOR

He Contreras

Analista

Final Avenida “Martires Estudiantes del 30 de julio”, Ciudad Universitaria, San Salvador, El Salvador, C.A.
Teléfono Directo: 2531-2948. Correo electrbnico: labfga_ues@yahoo.com




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

CODIGO N° 24-14

LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS

INFORME DE RESULTADOS

Nombre y direccién del diente: KATYA LUCILA HENRIQUEZ GUERRA. REPARTO LAS CANAS, PJE. "L~ . 1de2
CASA # 136, BLOCK "D". ILOPANGO.

Descripcion de muestra: AGUA EMBOTELLADA.

IWDEMBI’RB: 10

Lugar de toma de muestra: SUPER SELECTOS, 42 ETAPA METROCENTRO. SAN SALVADOR.

Fecha de elaboracién del informe: LUNES, 07 DE JULIO DE 2014.

Fecha de recepdion de muestra: 25 DE JUNIO DE 2014

| Fecha de Analisis: DEL 25/06/14 AL 03/07/14.

R Norma CONACYT
Parametros Método de TR, du s TN— Resultados Agus. Agua Exveseda
Andlisis CODIGO CODIGO (12 Actualizacién)
LABORATORIO CLIENTE NSO 13.07.02:08
24-1401 ASA-MA14-TT 267
24-14-02 ASA-MA14-1 268
24-1403 ASA-F14-1 269
24-1404 ASA-F14-11 275
Sélidos Totales ) . 24-14-05 ASA-U14-1 279
Disueltos o 241406 ASAU14TT 279 600.00 moht
24-1407 ASS-MA14-1 583
24-1408 ASS-MA14-TT 592
24-1409 ASSF14-1 573
24-14-10 ASS-F14-11 570
Observadones:

— Latoma de muestra estuvo a cargo del interesado.

* Parametros Acreditados: pH, Conductividad, Hierro y Manganeso.

Advertencia: Los Resultados del informe solo se refieren a las muestras analizadas.

NOTA: El informe de andlisis s6lo puede ser reproducido parcial o totalmente con la autorizacién escrita del laboratorio.
Se especificara en observaciones, si la muestra fue tomada por el cliente o el laboratorio.

FECHA DE ENTREGA:

10 M

Final Avenida "Mértires Estudiantes del 30 de julio”, Ciudad Univ

Licda. Odette Rauda Acevedo

Jefa del Lab

io Fisicoquimico de Aguas

y Analista

LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

, San Salvador, El Salvador, C.A.
Teléfono Directo: 2531-2948. Correo electrénico: labfga_ues@yahoo.com




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
LABORATORIO FISICOQUIMICO DE AGUAS

CODIGO N° 24-14 INFORME DE RESULTADOS

Nombre y direccién del ciiente: KATYA LUCILA HENRIQUEZ GUERRA. REPARTO LAS CANAS, PIE. "L~ ag. 2 de 2
CASA # 136, BLOCK “D". ILOPANGO.
Descripcién de muestra: AGUA EMBOTELLADA. |N° DE MUESTRAS: 10
Lugar de toma de muestra: SUPER SELECTOS, 42 ETAPA METROCENTRO. SAN SALVADOR.
Fecha de elaboracién del informe: LUNES, 07 DE JULIO DE 2014.
Fecha de recepcién de muestra: 25 DE JUNIO DE 2014 ]redndeuiﬂ:na.zs/oquummm.
Norma CONACYT
Identificacion
Paramet Método de de Ia Musstra Resultad Agua. Agua Envasada
Andlisis CODIGO CODIGO (12 Actualizacién)
LABORATORIO CLIENTE NSO 13.07.02:08
24-1401 ASA-MA14-T1 | NO DETECTADO
24-14-02 ASA-MA14-1 | NO DETECTADO
24-1403 ASA-F14-1 NO DETECTADO
241404 ASAF1411 | NO DETECTADO
. . 24-1405 ASA-U14-1 NO DETECTADO
Tosbiodout Fulomakicy 241406 ASAUI4TI | NO DETECTADO HONGRIADO
24-1407 ASS-MA14-1 | NO DETECTADO
24-14-08 ASS-MA14-T1 | NO DETECTADO
24-14-09 ASSF141 NO DETECTADO
24-14-10 ASSF14-11 NO DETECTADO
Observadones:

—  Latoma de muestra estuvo a cargo del interesado.
* Parametros Acreditados: pH, Conductividad, Hierro y Manganeso.

Advertencia: Los Resultados del informe solo se refieren a las muestras analizadas.

NOTA: El informe de andlisis solo puede ser reproducido parcial o totalmente con la autorizacién escrita del laboratorio.
Se especificara en observaciones, si la muestra fue tomada por el cliente o el laboratorio.
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ANEXO N°17

Figura N°24: Placas con Agar Plate Count con crecimiento de Bacterias

Meséfilas Aerobias y Heter6trofas



ANEXO N°18

Figura N°25: Placas con Agar ENDO sin crecimiento de Coliformes fecales.



ANEXO N°19

Figura N°26: Tubos de ensayo con caldo CASQY para enriguecimiento de
Pseudomona aurigenosa.



ANEXO N°20

Figura N°27: Placas con Agar Cetrimide sin crecimiento de Pseudomona
aurigenosa.
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Figura N°28: Equipo utilizado para medicion de pH y Temperatura a las
muestras de aguas saborizadas embotelladas



ANEXO N°22
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Figura N°29: Equipo utilizado para medicion de Solidos Totales Disueltos
alas muestras de aguas saborizadas embotelladas



ANEXO N° 23
INFORME Y DO(NZUMENTACIC’)N LA ORNANIZACION
SALVADORENA DE NORMALIZACIONES (OSN)



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

San Salvador, 25 de Septiembre de 2014

Por medio de la presente, las estudiantes Egresadas de la Facultad de Quimica
y Farmacia: Katya Lucila Henriquez Guerra y Julia Alejandra Bonilla Quijano, en
conjunto con sus asesoras de Trabajo de Graduacién, la Licda. Maria Elsa
Romero de Zelaya y MSc. Cecilia Haydeé Gallardo de Veldsquez hacemos
constar que se entreg6 al Organismo Salvadorefio de Normalizacién, un informe
de los resultados obtenidos de los andlisis microbiolégices y fisicoquimicos
realizados a 30 muestras de aguas saborizadas embotelladas, como
cumplimiento de uno de nuestros objetivos especificos del Trabajo de
Graduacion denominado ANALISIS MICROBIOLOGICO Y FISICOQUIMICO DE
AGUAS SAEORIZADAS EMBOTELLADAS COMERCIALIZADAS EN LOS
SUPERMERCADOS DE METROCENTRO Y METROSUR. SAN SALVADOR"

Dichos resultados fueron comparados con la Norma Salvadorefia Obligatoria
para Agua Envasada NS0:13.07.02:08 debido a que hasta ‘a fecha no ha sido
actualizada la Norma para Bebidas a Base de Agua Saborizada. 67:18.02:10.

El informe fue recibido por la Sra. Jessica Paz, representante del OSN el dia
jueves 11 de septiembre del presente afio.

de Quimica y Farmacia
» DEPARTAMINTO
T 0f BIOWIMICA &
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Se utilizaron las siguientes normas:

Debido a que no se ha actualizado Norma de Calidad 67.18.02:10 especifica
para bebidas a base de aguas saborizadas, se utilizd en la investigacion la
Norma Salvadorefia NSO 13.07.02.08 “Agua. Agua Envasada (Primera
Actualizacion)”.

PARAMETROS MICROBIOLOQICOS Y FISICOQUIMICOS DE LA NORMA
SALVADORENA DE AGUA ENVASADA.

Tabla N°20. LIMITES MAXIMOS ADMISIBLES PARA LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA.

LIMITES MAXIMOS ADMISIBLES
PARAMETRO FILTRACION POR | TECNICA DE TUBOS TECNICA DE
MEMBRANAS MULTIPLES PLACA VERTIDA
Bacterlas coliformes 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL N/A
totales
Bacterias coliformes 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL N/A
fecales
Bacterias
heterdtrofas, 100 UFC/mL N/A 0 UFC/100mL
aerobias y
mesofilas.
Pseud(_)mona Ausencia N/A Ausencia
aeruginosa
Escherechia coli 0 UFC/100mL < 1.1 NMP/100mL3) N/A

Este pardmetro aplica a muestras tomadas en

envasadoras de agua.

N/A: no aplica el tipo de método utilizada.

Ausencia: si se aplica otro método.

las plantas nacionales

Tabla N°21. LIMITES MAXIMOS ADMISIBLES PARA LA CALIDAD

FISICOQUIMICO.

Parametros Limites Maximos Admisibles
Olor No rechazable
Sabor No rechazable
Temperatura No rechazable
pH 6,0-8.5
Turbidez Unidad nefelometria de Turbidez 1.0

Solidos Totales Disueltos

600,00mg/L"

Los fabricantes estan obligados a declarar el valor de solidos totales disueltos si
es inferior a 150mg/L deben declarar en la etiqueta que se trata de agua baja en
minerales.



Tabla N°22. METODOLOGIAS DE ANALISIS BACTERIOLOGICOS

Tubos Miltiples
Escherichia coli Filtracion por Membrana
1P/A

Placa vertida

Bacterias heterotrofas y aerobias mesafilas . L
Filtraciéon por membrana

Tubos mudltiples
Coliformes fecales Filtracion por membrana
1P/A

Tubos multiples
Coliformes totales Filtracién por membrana
1P/A

Filtracion por membrana

Pseudomona aeruginosa 1PIA

1P/A = Método presencia ausencia
Los resultados obtenidos en cada una de las muestras de las aguas
saborizadas embotelladas se presentan en los siguientes cuadros resimenes.




CUADRO N°12. RESUMEN DE AGUA SABORIZADA EMBOTELLADAS
PRIMER MUESTREO

o
§ Bacterias Solidos N
@ Caodigo de mesofilas Coliformes | Coliformes Escherichia | Pseudomona | totales H e}
% muestra aerobias 'y totales fecales coli aeruginosa | disueltos | P 'g
S heterotrofas (STD) =
0
Recuento
méximo 100 UFC/mL |0 UFC/100mL| 0 UFC/100mL | Ausencia Ausencia =
permitido
Limite 600.00 | 6.0- | ;.
maximo mg/L 8.5 )
ASA-F14-1QF | 0 UFC/mL : ,
ASA-F14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 257 1414 | N/R
ASA-F14-2QF | 0 UFC/mL , ,
ASA-F14-2M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 261 |4.07 | N/R
ASA-MA14-1QF| 0 UFC/mL : ,
ASA-MAL4-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 266 |3.98 | N/R
ASA-MA14-2QF| 3 UFC/mL : ,
ASA-MA14-2M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 272 |4.15 | N/R
ASA-U14-1QF | 0 UFC/mL : ,
<
0:0, ASA-U14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 277 |4.09 | N/R
0 ASA-U14-2QF | 12 UFC/mL : ,
0 ASA-U14-2M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 278 391 | N/R
ASS-F14-1FQ | 0 UFC/mL : ,
ASS-F14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 592 (3.29 | N/R
ASS-F14-2FQ | 9 UFC/mL : ,
ASS-F14-2M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 593 |3.20 | N/R
ASS-MA14-1FQ | 2UFC/mL , ,
ASS-MA14-1M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 581 (3.23 | N/R
ASS-MA-14-2FQ| 11 UFC/mL , ,
ASS-MA14-2M 0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 581 (3.25 | N/R

NSO: 13.07.02:08

N/R: No rechazable




CUADRO N°13. RESUMEN DE AGUA SABORIZADA EMBOTELLADAS
SEGUNDO MUESTREO

% Bacterias Solidos N
o Cddigo de mesofilas | Coliformes | Coliformes | Escherichia | Pseudomona | totales H °
g muestra aerobias y totales fecales coli aeruginosa disueltos P 'g
g heterotrofas (STD) =
(9]
Recuento
maximo 100 UFC/mL | 0 UFC/100mL | 0 UFC/100mL | Ausencia Ausencia
permitido
Limite 600.00 6.0- 1.0
maximo mg/L 8.5 :
ASA-F14-1 1 UFC/mL | 0 UFC/mL | 0O UFC/mL | Ausencia Ausencia 280 4,05 | N/R
ASA-F14-2 1 UFC/mL | OUFC/mL | O UFC/mL | Ausencia Ausencia 281 4.88 | N/R
ASA-MA14-1 | 1 UFC/mL | O UFC/mL | 0O UFC/mL | Ausencia Ausencia 273 4,04 | N/R
< ASA-MA14-2 | 0O UFC/mL | 0O UFC/mL | 0O UFC/mL | Ausencia Ausencia 274 4.02 | N/R
§ ASA-U14-1 0O UFC/mL | OUFC/mL | O UFC/mL | Ausencia Ausencia 275 4,13 | N/R
5} ASA-U14-2 4 UFC/mL | O UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia Ausencia 275 4.09 | N/R
@ ASS-F14-1 6 UFC/mL | O UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia Ausencia 587 3.16 | N/R
ASS-F14-2 2UFC/mL | OUFC/mL | O UFC/mL | Ausencia Ausencia 588 3.16 | N/R
ASS-MA14-1 | 2 UFC/mL | 0O UFC/mL | 0O UFC/mL | Ausencia Ausencia 285 3.16 | N/R
ASS-MA-14-2 | 0 UFC/mL | 0O UFC/mL | 0O UFC/mL | Ausencia Ausencia 584 3.17 | N/R
NSO: 13.07.02:08
N/R: No rechazable
Cuadro N°14. RESUMEN DE AGUA SABORIZADA EMBOTELLADAS
TERCER MUESTREO
(=]
§ Cédioo d Bacterias Solidos N
@ rﬁugsq[rae mesofilas | Coliformes | Coliformes | Escherichia| Pseudomona | totales H g=)
% aerobias y totales fecales coli aeruginosa | disueltos P g
= heterotrofas (STD) =
(9]
Recuento
maximo 100 UFC/mL |0 UFC/100mL | 0 UFC/100mL | Ausencia Ausencia
permitido
Limite 600.00 6.0- 1.0
maximo mg/L 8.5 .
ASA-F14-| 0 UFC/mL |0 UFC/mL | O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 269 425 | N/R
ASA-F14-1| 4 UFC/mL |0 UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia | Ausencia 275 3.94 | N/R
ASA-MA14-| 0 UFC/mL |0 UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia | Ausencia 268 4,04 | N/R
< ASA-MA14-II O UFC/mL |0UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia Ausencia 267 4.1 N/R
S ASA-U14-| OUFC/mL |OUFC/mL| O UFC/mL | Ausencia | Ausencia 279 4.2 N/R
7} ASA-U14-I1 O UFC/mL |0UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia Ausencia 279 4.1 N/R
@ ASS-F14-| 0 UFC/mL |0 UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia | Ausencia 573 3.95 | N/R
ASS-F14-| 0 UFC/mL |0 UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia | Ausencia 570 3.19 | N/R
ASS-MA14-| 0 UFC/mL |0 UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia | Ausencia 583 3.26 | N/R
ASS-MA-14-Il | OUFC/mL |0 UFC/mL | 0 UFC/mL | Ausencia | Ausencia 592 3.21 | N/R

NSO: 13.07.02:08

N/R: No rechazable




CONCLUSION

Los resultados microbiolégico de las muestras recolectadas de agua saborizada
embotellada, estan cumpliendo con la inocuidad requerida por la Norma
Salvadorefia Obligatoria: NSO 13.07.02:08 “Agua. Agua Envasada (Primera
Actualizacién)” esto refleja la calidad sanitaria, las condiciones de manipulacion
y hasta las condiciones higiénicas de las materias primas.

En la parte fisicoquimica el pH no cumplen con las especificaciones de la
Norma los resultados son inferiores a lo declarado que es de 6.0 a 8.5
considerados demasiados acidos que puede deberse por los acidulantes y
reguladores de pH la cual son los que aporta el sabor caracteristico de la
bebida.

El 100% de las muestras analizadas de aguas saborizadas embotelladas son
CONFORMES en los pardmetros microbiolégicos, y con respecto a los
parametros fisicoquimicos el 100% muestras son NO CONFORMES para el pH.

RECOMENDACION

Actualizar Norma especifica NSO 67.18.02:10 Bebidas a Base de Agua
Saborizada, para este tipo de bebidas ya que la Norma que se utilizé es para
Agua. Agua Envasada la cual es diferente al agua saborizada; para que pueda
existir una normativa propia exigiendo los parametros microbiolégicos vy
fisicoquimicos necesarios para solventar su calidad en defensa del consumidor.



